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EDITORIAL

L iebe [ eserin. licher [ esen.

Optimismus und Lebensfreude zu bewahren, ist
dieser Tage gelegentlich eine Herausforderung. Kaum
zeichnete sich das Ende der Pandemie-Krise langsam
ab, begann mit einem Krieg die néchste. Und beide
verursachen Folgen, die schon heute direkt spiirbar
sind und sich zum Teil dennoch nur erahnen lassen.
Lebensmittelknappheit ist eine der langfristigen
Beflirchtungen.

Umso trauriger, dass Hamsterkdufe einmal mehr
dazu beigetragen haben, kiinstlich Knappheit zu
erzeugen. Denn aktuell gibt es in Europa ausreichend
Getreide. Wenn der Bedarf aber durch iiberfiillte
Einkaufskorbe sprunghaft steigt, dann kommen die
produzierenden Betriebe schlicht mit dem Mahlen
und Verpacken nicht hinterher. Und plétzlich

sieht es heute schon nach einer Krise aus, die in
Wahrheit noch gar nicht da ist. Das zeigt der Blick in
Nachbarldnder, in denen die Regale nach wie vor voll
sind. Da der Nachschub gewihrleistet ist, braucht

es aktuell hier und da nur ein paar Tage Geduld, bis
man den eigenen Mehlbedarf wieder decken kann.

Gerade in schwierigen Zeiten ziehe ich mich gern in
die Kiiche zuriick und fokussiere mich auf Teige. Das
ist nicht nur eine schone Ablenkung, sondern auch
tatsdchlich niitzlich fiir die Seele. Etwas mit den
eigenen Hinden zu schaffen, befriedigt ungemein.
Vor allem dann, wenn es auch noch gut gelingt. In
der Forschung weiff man zudem: Andere Menschen
mit selbst hergestellten Lebensmitteln zu versorgen,
setzt Glickshormone frei. Das liegt den Menschen
wohl so in den Genen. Und tatsdchlich macht es
mich immer gliicklich, wenn sich andere iber meine
Gebacke freuen.

Damit die Freude grof3 bleibt, haben wir fiir diese
Ausgabe wieder eine Menge kreativer Rezept-Ideen
zusammengetragen. In unserer Grundlagenserie
geht es iberdies um Back- und Brotfehler. Denn die

passieren immer. Allen. Umso besser, wenn man
Kruste und Krume ,lesen“ kann und so versteht,
was beim nichsten Mal anders zu machen ist. Dabei
helfen wir.

Claus Becker ist tibrigens auch ein Mensch, der

im Leben eine Menge Krisen wegstecken musste.
Und auch er fand oft den Ausgleich im Teig. Allen
Widrigkeiten zum Trotz hat er seinen Weg als Backer
verfolgt. Wir erzahlen die Geschichte in diesem Heft.
Wie auch viele weitere spannende, interessante,
uberraschende.

Bei der Lektiire wiinsche ich Dir gute Unterhaltung
und beim Backen viel Erfolg.

Herzliche Griif3e

2 s

Sebastian Marquardt, Chefredakteur

@ @brotmagazin
ﬂ /BrotMagazin
g brot-magazin.de

Unsere FacebooR-Gruppe:
facebook.com/groups/brotforum

Euer BROT an:
|Z| redaktion@brot-magazin.de

BROTARademie:
g brot-akademie.com
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Wie dieses Heft funkiioniert

Vorab

Alle Rezept-Brote in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und von
Hobby-Béackerinnen und -Béackern in heimischen Kiichen zubereitet sowie
in handelsiiblichen Haushalts-Ofen gebacken.

Philosophie

Im Mittelpunkt stehen Brote mit langer Garzeit. Sie machen nicht mehr
Arbeit als schnelle Brote, die Teige reifen nur langer. Denn immer mehr
Forschungen weisen darauf hin, dass viele Menschen Probleme mit der
Vertraglichkeit von Brot haben, die aber nicht im Zusammenhang mit
dem Getreide oder Gluten stehen, sondern mit der schnellen Herstellung.
Wiahrend der langen Garzeit werden schwer verdauliche Stoffe im Teig
abgebaut. Zudem hat der Teig mehr Zeit, Aromen zu entwickeln. Am Ende
ist das Brot also nicht nur vertrédglicher, sondern auch bedeutend leckerer.

Temperaturen

Mit Raumtemperatur sind 20-22°C gemeint. Weicht die Temperatur stark
ab, hat das Einfluss auf die angegebene Zeit. Grobe Faustformel: pro 5°C
verdoppeln oder halbieren sich Garzeiten. Auch Backtemperaturen und
-zeiten konnen variieren. Denn welche Temperatur ein Ofen anzeigt
und welche tatsdchlich im Garraum erreicht wird — das sind manchmal
zweierlei Dinge. Wer sichergehen mochte, misst die Ofentemperatur mit
einem entsprechenden Thermometer. Brot ist durchgebacken, wenn die
Kerntemperatur um 97°C betrégt. Bei Kleingebédck backt man am besten
immer auf Sicht und beendet den Backprozess, wenn die gewtiinschte
Braunung erreicht ist.

Wasser

Vorsicht bei der Wasserzugabe. Jedes Mehl — auch Mehle mit derselben
Type von verschiedenen Herstellern - hat andere Eigenschaften und kann
unterschiedlich viel Fliissigkeit binden. Daher sollte man zunéchst etwas
Wasser (20-30%) zuriickhalten und schluckweise nachschiitten.

Zeitangaben

Jeder Sauerteig, jede Hefe, jede Knetmaschine arbeitet anders. Daher sind
Zeitangaben zwar erprobt, dennoch nur eine Empfehlung. Wann ein Teig
ausgeknetet ist, zeigt der Fenstertest, die Garreife zeigt sich am Teig.

Sauerteig

Gerade Sauerteig ist eine grofde Variable, da jedes Anstellgut — abhéngig
von Haufigkeit und Art der Auffrischung — unterschiedlich schnell arbeitet.
Daher sind hier immer Zeitfenster angegeben. Der Teig entscheidet, wann
er reif ist, nicht die Uhr. Bei festeren Vorteigen erkennt man die Reife
daran, dass der Teig sich in etwa verdoppelt hat und sich leicht nach oben
wolbt. Bei fliissigeren Vorteigen geht man am besten mit einem Loffel

an der Oberfldche entlang. Ist der Teig sehr blasig, ist er reif. Eine andere
Variante ist es, mit der Schiissel auf einen Untergrund zu klopfen. Fallt der
Teig leicht zusammen, hat er die volle Reife erreicht und muss verarbeitet
werden. Grundsétzlich gilt aber: Auch mit leichter Unter- oder Ubergare
lasst er sich verwenden.

Die Bewertung
Wir haben jedem Brot einen Schwierigkeitsgrad zugeordnet.

*ﬁ% - einfaches Rezept
**% - Rezept mit Anspruch

*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Bewertung richtet sich danach, wieviel Aufwand und Vorkenntnis

fiir ein Brot notig sind. Zudem gibt es einen Hinweis, ob das Rezept fiir
Einsteiger geeignet ist. Das ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grofsere Komplikationen schnell zur Hand sind. So kann
es sein, dass ein einfaches Sauerteigbrot nur einen Stern hat, aber keine
Einsteiger-Empfehlung, da eben erst Sauerteig angesetzt oder besorgt
werden muss. Umgekehrt kann auch ein anspruchsvolleres Rezept fiir
Neulinge geeignet sein, wenn die Zutaten schnell zur Hand sind.

Fachbegriffe

Brotbacken kommt nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 111 findet Ihr
daher ein Glossar, in dem alle wichtigen Fachbegriffe kurz erklart werden.
Fiir den tieferen Einstieg ins Back-Vokabular empfehlen wir die Website
www.baeckerlatein.de

Viel Spaf? beim Entdecken und Nachbacken.
Wir freuen uns auf Euer Feedback.

r@ @brotmagazin
ﬁ /BrotMagazin facebooR.com/groups/brotforum
BROTRezept-Suche: www.brot-magazin.de/rezepte

|;| www.brot-magazin.de

Trotz grofster Sorgfalt passieren manchmal Fehler. In Rezepten

ist das besonders drgerlich. Daher berichtigen wir entscheidende
Fehler, sobald sie entdeckt werden. Du findest die Korrekturen hier:
www.brot-magazin.de/korrekturen




Die Fruchtaufstriche in den Geschmacksrichtungen Erdbeere, Kirsche und Aprikose von

Bonne Maman sind nun auch passiert erhéltlich. Wer’s auf dem Brot lieber samtig-weich
mag, findet in den 335-Gramm-Glésern also eine gute Alternative zu Fruchtaufstrichen

mit Stlickchen. Der Preis pro Glas liegt bei 2,99 Euro. 3 atbonne-maman.com
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Zwei neue Salz-Kreationen prasentiert
Pana+Laza mit den Sorten , Afrina“ und
~Meersalz grob“. Die Rohstoffe stammen
laut Hersteller von der Westkiiste Griechen-
lands, wurden sorgsam handverlesen und
enthalten eine grofse Menge an Magne-
sium, Jod und Kalium. Das Salz kommt

TESTURTEIL
Haus s Garten Test
sehr gut E 4 3
(13) : . P nelle Unterstiitzung aus und ist jeweils

e Kighwn Loobdmtes

s © g - § —Z in der 200-Gramm-Packung zu 4,90 Euro

ohne Zusatz von Rieselhilfen und maschi-

(Meersalz grob) beziehungsweise 7,90 Euro
(Afrina) erhaltlich.

Eine Kiichenwaage, die ganz ohne Batterie funktioniert, hat
Caso Design auf den Markt gebracht. Laut Hersteller wird
durch Drehen eines Rades fiir bis zu drei Minuten Energie [ panalaza.de
erzeugt, die dann fiirs Abwiegen genutzt werden kann. Die
Waage in den Maf3en 19,5 x 3 x 18,5 Zentimeter schaltet sich
bei Nichtnutzung automatisch ab und misst das Gewicht in
1-Gramm-Schritten bis zu 5 Kilogramm. Ein LCD-Digitaldis-
play zeigt Einheiten in Gramm, Unze oder Milliliter an. Das
Gerat kostet 24,99 Euro.

g caso-design.de
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Die kleine Garbox von Haussler in den Mafden 39 x29x6 ~~.

; backdorf.de

Zentimeter zum Preis von 14,90 Euro ist leicht zu reini-
gen und passt laut Hersteller in jeden Haushaltskiihl-
schrank. Wer nur wenige Teiglinge zur Gare stellen will,
erhilt einen hochwertigen Kiichenhelfer aus lebensmit-
telechtem Kunststoff, so das Unternehmen. Er ist wahl-
weise flir Pizzen, Dinneten, Flammkuchen oder Brotchen
geeignet. Die Teiglinge werden einfach ausgeformt und
dann in die bemehlte Box gesetzt. Man kann sie noch mit
einer Garfolie abdecken oder alternativ mehrere Boxen
lbereinander stellen. Mit heifsem Wasser wird die Box

einfach und schnell gereinigt.



Das Gastronomie-Konzept Peter Pane ist nicht nur fiir eine grof3e Vielfalt an
Burgern, sondern auch fiir seine vegane Sofden bekannt. Daran orientierte Pro-
dukte konnen neuerdings im Supermarkt erworben werden. Fiinf verschiedene
Geschmacksprofile von der klassischen Burgersof3e liber fruchtigen Mango-
Curry-Geschmack bis hin zu Triffelcreme stehen zur Auswahl. Entwickelt
wurden die neuen Peter-Pane-Sofdenkreationen in Kooperation mit Delikant.

Laut Hersteller sind die Produkte vegan und frei von Konservierungsstoffen.
Die 300-Milliliter-Packung kostet 3,49 Euro.

CURRY-SAUCE

Vi

Foren Fane

Auf die Schnelle etwas Zitronenschale flir den Teig reiben — mit der Mini-
Vierkantreibe Cubi aus dem Hause Gefu ist das fix erledigt. Das handliche
Gerét in den Mafden 7,5 x 4 x 3 Zentimeter ist mit vier Reibeflachen ausge-
stattet: fein, mittel, grob und Scheiben. Neben Zitronenschalen kann damit
beispielsweise Schokolade, Hartkdse oder Muskatnuss verarbeitet werden.

Laut Hersteller ist die Reibe aus Edelstahl gefertigt und spiilmaschinenfest.
Sie kostet 4,99 Euro.

g gefu.com
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Ein gutes Thermometer
hilft in der Backstube,
die Kerntemperatur von
Brot zu messen. Mit dem
neuen Digitalthermo-
meter ,,Chef’s Precision
Instant Read” bietet Oxo
das ntitzliche Utensil
zum Preis von 16,99 Euro
an. Laut Hersteller misst
es schnell und préazise,
ohne dass die komplette
Thermometer-Sonde
eingefiihrt werden muss.
Eine diinne Messspitze
hinterladsst keine grofden
Locher im Laib. Das
schwenkbare Display
lasst sich aus jedem
Winkel gut ablesen. Im
Lieferumfang enthalten
ist eine Aufbewahrungs-
hiille. Das Messgerit gibt
die Temperatur sowohl
in Fahrenheit als auch

Celsius an.

g oxo.de.com
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Um fiir Brot im Backofen ein optimales Klima zu schaffen,
werden in Hobbybackstuben gern gusseiserne Topfe wie
N die Cocottes von Staub genutzt. Frithlingshaft kom-
4 men die robusten Topfe nun in Salbeigriin daher. Laut
Hersteller sind sie besonders temperaturbestéandig und
daher vom heifRen Ofen bis ins Tiefkiihlfach einsetzbar.
Die Staub Cocotte Salbeigriin gibt es in sieben verschiede-
nen Grofden, unter anderem im gut zum Backen geeigneten
Durchmesser von 28 Zentimeter fiir 259 Euro sowie mit
26 Zentimeter Durchmesser fiir 249 Euro.

o

[ zassenhausen.com
=

; zwilling-shop.de

@ staedter.de Unter
dem Namen

,Comfort Line“ hat
Zassenhaus eine Reihe
von Kiichenhelfern auf den Markt
gebracht. Unter anderem ist ein Teigspachtel in
den Mafden 14 x 10 Zentimeter zum Preis von
8,99 Euro im Programm. Das Gerét kann bei-
spielsweise zum Vermengen von Zutaten und
h Abstechen von Teiglingen genutzt werden. Laut
Hersteller eignet sich der Spachtel ebenso zur
‘| riickstandslosen Entfernung von Teigresten aus
'| Schiisseln und Tépfen, ohne die empfindlichen

Zwei Brotbackformen in den Gréf3en 26 und
30 Zentimeter hat Stédter in die ,We-love-baking“~
Serie aufgenommen. Nach Herstellerangaben sind
die silbernen Formen nicht nur hitze-, sondern auch
sauerteigbestdndig, sodass Teige selbst bei langerer
Gare die Oberfldche nicht angreifen. Im Backofen
konnen sie bis zu einer Temperatur von 250°C genutzt
werden. Die Formen sind aufRerdem mit einer Anti-

-
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Keine Angst vor harten Krusten: Mit dem Rosle
Brotmesser Artesano lassen sich Brote, Brotchen
haftbeschichtung ausgestattet und lassen sich einfach .
. L. und Baguettes laut Hersteller problemlos schnei-
unter warmem Wasser mit einem Tuch sowie mildem ) o Ca .
. . . . den. Dabei hilft der beidseitige Wellenschliff der
Spiilmittel reinigen. Im Handel sind sie fiir 30,95 Euro ! . . . .
22 Zentimeter langen Klinge, die zudem eine

1
beziehungsweise 32,95 Euro zu bekommen. 1 . L2 ]
g I hohe Korrosionsbesténdigkeit aufweisen soll.
: Der Messergriff ist aus italienischem Oliven-

_ - - holz gefertigt und hat daher eine individuelle
N Maserung. Das Messer kostet 139 Euro.

-
Il




In vier verschiedenen Varianten bietet
Riess Emaille-Aufbewahrungsbehélter
aus der Serie Serve+Store an. Je zwei
Grof3en gibt es in zwei unterschiedli-
chen Behilterhohen: eine 0,5-Liter-Box
sowie 0,8 Liter mit jeweils 15 Zentime-
ter Hohe und eine 1-Liter-Box sowie
1,5 Liter mit 23 Zentimeter Hohe. Alle
Boxen, die auch als Brotdosen ver-
wendbar sind, gibt es in den Farben
Weifs, Salbeigriin und Heidelbeer-
blau. Um den einfachen Transport zu
gewahrleisten, ist jeweils ein festes
Gummiband mit Holzring im Liefer-
umfang enthalten. Die Boxen sind zu
Preisen ab 39,90 Euro erhaltlich.

[ riess.at
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Wer liebt ihn nicht: den
Geschmack von Butter auf

\
1
1
1
1
. . . 1
einer Scheibe frisch gebacke- |
nen Brotes, bei dem mit jedem l'
Bissen die Kruste kracht. Mit I
1
der neuen Gewdiirzmischung 1
»Butterbrot Topping“ von Zauber :
der Gewlirze l3sst sich das Mahl :
noch ein wenig mehr zum Knis- ]
tern bringen. Verarbeitet wurden :
darin unter anderem Fleur de Sel, :
Tomatenflocken, griiner Pfeffer I
sowie Macisbliite. Ein Mix, der :
laut Hersteller auch zum Beispiel :
gut zu Frischkése, Tomaten oder 1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
\

Dips passt. Die Mischung ist in
der 5-Gramm-Packung fiir
6,90 Euro erhaltlich.

Um zehn neue Backmischungen hat die Spielberger
Mihle ihr Sortiment erweitert. Sowohl Kuchen als auch
Brot- und Pizzateige sind in der Auswahl dabei. Mehrere
der Mischungen wurden zudem als glutenfrei zertifiziert,

alle lassen sich laut Hersteller auch vegan zubereiten. Die
Verpackung ist 6kologisch aus 100 Prozent Papier herge-

v, _ _ stellt. Die verschiedenen Mischungen kann man zu Preisen
L7 RIS . ~.  zwischen 1,99 Euro und 3,99 Euro erwerben.
A Y
’ S \
~<_ [ spielberger.de

; zauberdergewuerze.de \




Backen mit Kamut

Gelreide mil

Khorasan-Weizen, auch als Kamut im Handel erhéltlich, wird zu den sogenannten Urgetreidesorten
gezahlt. Er ist so vielseitig einsetzbar wie Weizen oder Dinkel und bringt zahlreiche gesunde
Nihrstoffe auf den Tisch. Sein nussig-milder Geschmack verleiht dem Brot eine besondere Note,
der hohe Eiweifdgehalt des mineralreichen Getreides sorgt zudem fiir eine lange Frischhaltung der
Backwaren.




Text: Edda Klepp

s ist ein Stoff, aus dem in Hollywood

Filmdramen entwickelt werden: In

einer Steinkiste eines Pharaonengrabes
entdeckt man 1948 Reste eines urtiimlichen
Getreides. 36 Korner davon gelangen durch
einen amerikanischen Luftwaffenoffizier aus

Agypten zu seinem Vater, dem Farmer Bob
Quinn, nach Montana. Der bringt die sparli-
che Saat auf den Acker und schliefilich zum

Gedeihen. So jedenfalls lautet die Legende,
die sich um das Korn rankt.

Khorasan ist Teil der Weizen-Familie und im Handel
auch unter der Bezeichnung Kamut bekannt

Die Pflanze des Khorasan-Weizens . ' | Wy
spricht nicht gut’auf Dlingung an '

Aus Amerika in die Welt

Mehrere Jahrzehnte dauerte es, bis sich
eine breitere Offentlichkeit fiir das wieder-
entdeckte Getreide interessierte. Statt

eines Blockbusters folgte eine erfolgreiche
Marketing-Kampagne: 1990 wurde Kamut,
wie Quinn selbst seine neue Sorte angeblich
nannte, vom amerikanischen Landwirt-
schaftsministerium offiziell zugelassen.
»Die Seele der Erde*, so die Ubersetzung des
Begriffs, trat ihre Reise auf andere Kontinente
und in zahlreiche Backstuben an.

Dafilir wurde Kamut zunéchst als Marken-
name geschiitzt. Im Einzelhandel gilt es als
Handelsbezeichnung fiir Khorasan-Weizen,
»der nach bestimmten Richtlinien erzeugt®
wurde, heifdt es im Brotbackbuch ,Modernist
Bread“. Und weiter: ,Dazu gehort, dass das
Getreide biologisch angebaut wird und eine



P.J.\n; ’ i

In Deutschland ist Kamut ausschlief3lich
in Bio-Qualitét erhiltlich

Sorte sein muss, deren Wurzeln sich bis auf
die alte Khorasan-Weizen-Varietit zurtick-
fiihren lassen.“

Der Begriff Kamut wird inzwischen allerdings
nahezu synonym zur Ursprungsbezeichnung
fiir jeglichen Khorasan-Weizen verwendet.
Ob die Geschichte seiner Entdeckung wahr
oder blof3 Frucht einer geschickten PR-Aktion
ist, lasst sich nicht eindeutig belegen. Zweifel
am Wahrheitsgehalt diirfen allerdings auf-
kommen, da die Keimung von Pflanzensa-
men aus archédologischen Ausgrabungen sehr
unwahrscheinlich ist. Hiibsch ist die Legende
allemal.

Es handelt sich um eine alte Sorte des
Sommerweizens, eine Kreuzung aus einer
Weizen-Wildform (Triticum polonicum) und
Hartweizen (Triticum durum). Seinen Namen
erhielt das Getreide von der iranischen Stadt
Chorasan im Nordosten des Landes. Dort

Der Legende nach soll Kamut bei
Ausgrabungen in einem Pharaonengrab
wiederentdeckt worden sein

Konventionelle Getreidesorten wie Weizen und Roggen
bringen einen deutlich héheren Ertrag pro Hektar

sowie in umliegenden Regionen ist geneti-
schen Analysen zufolge seine urspriingliche
Heimat verortet — die Ziichtung soll vor etwa
6.000 Jahren entstanden sein.

Kamut wird den sogenannten Urgetreidesor-
ten zugerechnet - librigens ebenfalls ein Be-
griff, der vor allem durch Marketing geprigt
wurde und sich botanisch nicht scharf ab-
grenzen lasst. Uberwiegend wird Khorasan-
Weizen heuer in Nordamerika und Siideu-
ropa angebaut. Das liegt an den besonderen
Bediirfnissen der Pflanze. Zwar ist sie im
Vergleich zum Beispiel zu konventionellem
Brotweizen weniger empfindlich gegentber
Schadlingsbefall und Krankheiten, dafiir
bendtigt Kamut zum Wachstum eher warme
und trockene klimatische Verhéaltnisse.

Im unbestdndigen und kalt-feuchten
Deutschland ist der Anbau also schwierig.
Nur sehr wenige landwirtschaftliche Betriebe
trauen sich an die Materie. Auch spricht
Khorasan-Weizen eher nicht auf kiinstliche
Dungung an, der Ertrag der einzelnen Pflanze
ist liberdies gering. In Zahlen ausgedriickt

liefert das Getreide etwa 1,2 Tonnen pro




Der hohe Stérkeanteil im Kamutmehl
sorgt fiir eine gute Bindefdhigkeit

Hektar, also zirka 12 Doppelzentner.
Was auf den ersten Blick vielleicht
nach viel klingt, relativiert sich beim
Blick auf andere, konventionell ange-
baute Getreidearten.

So liegen beispielsweise Weizen und
Gerste bei mehr als 70 Doppelzent-
nern auf gleicher Flache. Roggen bringt
immerhin noch 50 Doppelzentner pro
Hektar auf die Waage. Einen Massen-
markt eroberte Khorasan bis jetzt
folglich nicht. Entsprechend gestalten
sich auch die Preise am Markt, Kamut
ist nicht gerade glinstig zu haben. In
Deutschland bekommt man es aus-
schliefdlich in Bio-Qualitat, als Mehl
jeweils in einer hellen und in einer
Vollkorn-Variante. Dariiber hinaus gibt
es Khorasan-Weizen in Form ganzer
Korner oder Flocken sowie als Grief3 zu
kaufen.

Kamut wird zu den
Urgetreide-Sorten
gezdhlt

Die Backeigenschaften von Khorasan,
Weizen und Dinkel sind vergleichbar

o - &

In Brotrezepten lassen sich Weizen,
Dinkel und Khorasan fast eins zu eins
austauschen

Aus ernahrungsphysiologischer Sicht
spricht jedoch einiges fiir die Verwen-
dung von Kamut in der heimischen
Backstube. Die Korner sind bis zu
zweimal so lang wie die vom Weizen
und enthalten bis zu 40 Prozent mehr
Proteine als das verwandte Getreide.
Khorasan ist demnach ein hervorra-
gender Energielieferant und séttigt

Anzeige

Holzbackofen

HAUSSLER

Faszination

Schon das Anfeuern und
Aufheizen macht ganz viel
Freude. Danach genieBen
Sie die auBergewdhnliche
Backqualitat des Ofens.
Nicht nur Brote, Pizzen,
Kleingebéacke und Kuchen
gelingen wunderbar, son-
dern auch Fleisch, Auf-
laufe und vieles mehr. Ein
wahrer Alleskdnner fir lhr
Zuhause.

Gratis Katalog anfordern:
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Telefon 07371/9377-0



langanhaltend. Viel Starke im Mehl sorgt
fir eine gute Wasserbindung, daher hal-
ten Backwaren mit Kamutmehl auch lange
frisch.

Geschmacklich verleiht das Getreide Brot
eine mild-nussige bis butterige Note, was auf
den geringen Anteil an pflanzlichen Bitter-
stoffen zurlickzufiihren ist. Indes enthalten
die Korner zahlreiche Mineralstoffe, zum Bei-
spiel bis zu 35 Prozent mehr Magnesium und
Zink als Weizen sowie verschiedene B-Vita-
mine und Vitamin E. Auf 100 Gramm Kamut
entfallen mehr als 10 Gramm Ballaststoffe,
also etwa ein Drittel der téglich empfohlenen
Menge. Zudem liefert das Getreide reichlich
Selen und Phosphor.

Wie Weizen und Dinkel enthalt Kamut das
Klebereiweifd Gluten und ist daher nichts fiir
Menschen mit einer Unvertréiglichkeit. Zwar
wird immer wieder die gesundheitsfordernde
Wirkung von Khorasan-Weizen diskutiert,
wissenschaftliche Belege dafiir sind hingegen
rar. Wahrscheinlich hangt die hier und da
erwahnte bessere Vertraglichkeit bei gluten-
sensitiven Menschen vielmehr mit der Verar-
beitung zusammen, also zum Beispiel langer
Teigfiihrung, die die Backware grundsétzlich
bekémmlicher macht.

Backwaren verleiht
Kamut einen
mild-nussigen

bis butterigen
Geschmack

Kamutmehl eignet
sich besonders gut fiir
elastische Teigé wie
zum Beispiel fiir Pizza

Die Backeigenschaften der drei Mehlsorten
Weizen, Dinkel und Khorasan sind sehr ver-
gleichbar, daher konnen sie in Rezepten oft
eins zu eins ausgetauscht werden. Der hohe
Eiweiflanteil macht Kamutmehl vor allem
fiir besonders elastische Teige interessant,
zum Beispiel Pizza oder Foccacia. Aber auch
andere Brote gelingen mit Kamut ganz her-
vorragend. Der Fantasie experimentierfreudi-
ger Béackerinnen und -bécker sind also keine
Grenzen gesetzt.
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Horster HauptstraBe 5
26446 Friedeburg / OT Horsten
Telefon 04453 2230
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| WALZ-MUHLE

Erlebniseinkauf im
neuen Muhlenmarkt
oder im Onlineshop
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Steigle 34 72160 Horb

07451-6252709
www.walz-muehle.com
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BLATTERT
GETREIDE
MEHLE
BACKZUTATEN

von den Hohenlagen
des Schwarzwaldes

...unser Kdnnen
liegt in Ihrer Hand

100% Bio pur
Getreide & Mehle
vom Millermeister

Andreas Loffl

e Onlineshop
e Hofladen
e Reinigungsanlage
e Gastronomie
100 % bio-  Apgreas Loffl &
zertifiziertin  Kathrin Nagy
allen Bereichen Wolfmiihle 1
DE-Oko-006 85661 Forstinning

PLZ 50000

Horbacher Muhle

Horbacher Miihle
Prod. u. Handels GmbH

Oberhorbacher Str. 25
53819 Neunkirchen-Seelscheid

Telefon: 02247 / 300 102

Mail: shop@horbacher-muehle.de
www.horbacher-muehle.de

PLZ70000

Stingel Muhle
72336 Balingen
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QUALITATSMEHLE
BACKMISCHUNGEN
BACKZUTATEN
& ZUBEHOR

www.mehlkaufen.de
20000

MaIlANDER
EMUHLE

Egerweg 30 - B6753 Mottingen
Tel.: 09083/208 - Fax: 920208

Online shoppen:

mailaender-muehle.de s

Alle Muhlenprodukte auch in BIO
Besondere Spezialitdt
Gelbweizenmehl
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e Mehl
* Getreide ¢
e Backzutaten

besuchen Sie unseren

Onlineshop

BIO MUHLE EILING
M&hnestral3e 98
59581 Warstein

shop@biomuehle-eiling.de
www.biomUhle-eiling.de

Unser Miihlenladen
fiir Genussentdecker

Heimatsmiihle 1
73433 Aalen
Telefon 07361/9151-64
www.heimatsmuehle.com

DRAX*MUHLE

Mehl, Getreide und Backzutaten
direkt aus der Miihle!
www.drax-muehle.de

Drax-Miihle GmbH

Hochhaus 5- 83562 Rechtmehring

Tel. 08072-8276
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Langers Miihler

vw.lamuehla.at

chuber

PLZ 60000

Aug Tradition gut

Frankischer Griinkern, regionale Mehle
und Backmischungen ohne kiinstliche
Zusatzstoffe online einkaufen unter
www.zimmermann-muehle.de

Zimmermann-Muhile

Jemeter

Uy
snia.acuam

Beste Biomehle in groBer
Vielfalt finden Sie im
* Bioladen
* In unserem Miihlenladen
+ In unserem Onlineshop

Mehr unter spielberger.de

Spielberger GmbH, 74336 Brackenheim,
+49 (0) 7135 - 98 15-51

BRUCKMAYER MUHLE

\r\ unsere“‘ N
/ Online-Shop N
[ findest D\EO\C‘:“‘
acken;
\rund Um\: we\es/

BRUCKMAYER MUHLE | Ah{jﬂing
Telefon: (0)86 71-69 89

www.bruckmayer-muehle.de
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EXZELLENTE BIOQUALITAT -
GUT FIRS BAUCHGEFHL!

23 Sorten Mehl, u.a. auf Stein vermah-
len, Backmalze, Trockensauerteige u.v.m

Bequem online bestellen unter

&
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150 g Buttermilch (Ralt)
150 g Weizenmehl 1050
2 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt flr 14-18 Stunden
in den Kihlschrank geben.

50 g Wasser (warm)
100 g Haferflocken

Die Haferflocken mit dem Wasser
Uibergiel3en und mindestens

60 Minuten quellen lassen. Das
Quellstlick Rann auch fiir 14-18
Stunden abgedeckt in den Kihl-
schrank gestellt werden.

50 g Wasser (kochend)
100 g Hirse

Die Hirse mit Rochendem Wasser
Ubergiel3en, mehrfach gut verrih-
ren und abgedeckt fiir 14-18 Stun-
den in den Kihlschrank geben.

Vorteig

Quellstlick

Brihstick

200 g Buttermilch (Ralt)
40 g Zitronensaft (frisch)
170 g Dinkelmehl Vollkorn
150 g Weizenmehl 550

80 g BROTGranulat
Dinkel (alternativ15g
Flohsamenschalen)

50 g Hafermehl

13 g Salz

1g Fenchel (gemahlen)
19 Anis (gemahlen)

30-40 g Haferflocken

Rezept & Bilder: Karl Oppenkamp

'1 g Frischhefe \
entsgncht etwa der GroRe |
einer Kichererpse.

Topfbrote Rénn

. en auch
frelgeschoben gebacken
werden, man sollte sje

dann aber Schwaden,

Hafer und Hirse enthalten viele Vitamine und zahlreiche andere
gesundheitsférdernde Stoffe. Beide Getreidesorten sind sehr
bekémmlich und magenfreundlich. In dem Brot wird die Hirse
nicht als Kochstiick, sondern als Briihstiick verwendet. Das sorgt
fiir den gewollten Knusper-Knistereffekt.

Die Zutaten 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 5 Minuten auf
schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 4-5 Stun-
den ruhen lassen, dabei alle 45 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken, mit Wasser
benetzen und den Schluss in Haferflocken wilzen.

Den Teigling mit Schluss nach unten in ein gut bemehltes Garkérbchen
geben und 60 Minuten zur Gare

stellen. — ————
Schwierigkeitsgrad: KA
Rechtzeitig den Ofen mit Getreide: Weizen, Dinkel,
gusseisernem Topf samt Deckel auf Hafer, Hirse
230°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Den Teigling sanft aus dem Zeit gesamt: 20-25 Stunden
Géarkorbchen in den vorgeheizten Zeit am Backtag: 6-7 Stunden
Topf stlirzen und mit geschlosse- Backzeit: 55 Minuten
nem Deckel in den Ofen geben. 5 Starttemperatur: 230°C
Minuten backen. Die Temperatur Backtemperatur: 200°C,
auf 200°C reduzieren und 35 Minu- nach 5 Minuten
ten backen. Den Deckel abnehmen Schwaden: nein

\

und weitere 15 Minuten backen.
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LS geht nichts iiber das gefuhl rlsche Selbstgebackenes in kostliches Olivenol zu dippen. Nach
dem Aufbrechen der Kruste breitet sich dabei bereits ¢ der aromatische Duft der Grissini im Raum
-
& aus. Das besondere Etwa rlng 1 noch ein p1kant-sa121ges Meeresaroma in den Teig — in

Form get rockne;cslj Alge

leic Zutaten

®H50 g Wasser (lauwarm)

"B 300 g Weizenmehl 405

. Den Teig auf eine bemehltgérbeltsﬂache geb ST d 1n 8 g'\elch groﬁe
Portionen a zirka 60 g (alternatlv 16 Portionen a 21rka 30 g) teilen. Die Telghnge
jeweils zu langen Strangen ausrollen anschlief?end in sich eindrehen.

. Die Teiglinge auf ein mit einer Dauerbackmatte (althier

1e Tempe

S B20°g Parmesan (fein gerieben)
® 20 g Olivendl
s 8
P Pr|se Zucker
? 2 Noriblitter (Algen, getrocknet
in Rleme\Siu‘Ehe gezupft)

>4 g Trochenhefa.l

r—

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 8 Minuten
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur:  190°C sofort
Schwaden: nein




NO KNEAD-REZEPT G
kein Kneten erforderlich

Tipp
19 Frischhefe

entspricht etwa der GroRe
einer Kichererbse.

Topfbrote ROnnen auch

freigeschoben
eb
wer /=cachen

» den, m .
ﬂeagZuTaTe n y
® 420 g Wasser (kalt)

® 600 g Dinkelmehl 1050

® 20 g Zuckerriibensaft
(alternativ Honig)

» 12 g Salz
® 19 Frischhefe

Dinkelmehl 1050 fristet zu Unrecht oft ein Nischendasein.

Rezept & Bild: Edda Klepp Zwischen dem héufig verwendeten 630er und der nahrhaften
(@) @brotmagazin Vollkorn-Variante nimmt das Mehl eine Sandwich-Position ein.
€) /BrotMagazin Bei langer Gare entfaltet es indes ein weich-nussiges Aroma, das
[ brot-magazin.de in dem Brot mit stiffen Noten von Zuckerriibensirup abgerundet

wird. Vollwertig mit hohem Schalenanteil, locker in der Krume,
ist es am Backtag nach nur 90 Minuten verzehrfertig.

Die Hefe im Wasser auflosen, dann die anderen Zutaten hinzugeben und

Schwierigkeitsgrad: alles vermischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden sind. Den Teig abge-
Getreide: Dinkel deckt bei Raumtemperatur 10-12 Stunden gehen lassen.

Triebmittel: Hefe

Teigkonsistenz: weich Rechtzeitig den Ofen und einen gusseisernen Topf mit Deckel auf 250°C
Zeit gesamt: 11-13 Stunden vorheizen.

Zeit am Backtag: 1,5 Stunden

Backzeit: 55 Minuten Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, schonend rundformen,
Starttemperatur: 250°C um nicht zu viel Gas aus dem Teig zu driicken, und mit Schluss nach oben in
Backtemperatur:  230°C sofort den aufgeheizten Topf heben. Den Topf mit geschlossenem Deckel in den Ofen

nein

geben, die Temperatur sofort auf 230°C reduzieren und 40 Minuten backen.

({ Schwaden:

N —

Danach weitere 15 Minuten ohne Deckel backen. #

ZeﬂwagTeM Néchster Tag

22.00 Uhr 9.30 Uhr 10.00 Uhr 10.05 Uhr 11.00 Uhr
Teig ansetzen Ofen vorheizen Teig formen Backen Brot fertig
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Gelbweizenmehl ist eine alte Weizensorte, die jedoch nicht zu den Urkornsorten gezdhlt wird. Das
Auszugsmehl wird wegen seine Gelbfarbung gern fiir siifdes Hefegebédck oder Spitzle verwendet.
Als Vollkornmehl ldsst es sich sehr gut fiir Brotteige einsetzen und gibt auch ihnen eine schone,
gelbliche Farbe. Esprit erhélt das Brot zudem durch Orangensaft als Schiittfliissigkeit.

Alle Zutaten - aufder Butter und Salz - auf langsamer Stufe 2 Minuten
mischen, dann 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

150 g Orangensaft

Salz zugeben und weitere 8 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. (Raumtemperatur)
235 g Wasser (Ralt)

Butter dazugeben und 4 Minuten auf schnellerer Stufe unterkneten. Den 220 g Gelbweizenmehl Vollkorn
Teig in eine Schiissel geben, einmal rundum falten und 90 Minuten abgedeckt (alternativ Weizenmehl Vollkorn)
bei Raumtemperatur gehen lassen, dabei nach 20, 40 und 60 MInuten jeweils 300 g Gelbweizenmehl 550
einmal dehnen und falten. (alternativ Weizenmehl 550)

8 g Frischhefe
Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, rundwirken und
mit Schluss nach oben in ein bemehltes Gérkérbchen geben. Bei Raumtem- 20 g Butter (Ralt, in Stlcken)
peratur 90 Minuten gehen lassen. 12 g Salz

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

— nei
Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden und unter L . ) A/ r
Schwaden in den Ofen geben. 10 Minuten backen, die Temperatur auf 200°C SChWI,enghelthrad' .
. . . Getreide: Gelbweizen
reduzieren und weitere 35-40 Minuten backen. . .
Triebmittel: Hefe
Rezept & Bild: Valesa Schell Tel'g Ronsistenz. weich
f@ @brotbackliebeundmehr Ze!t gesamt: 4,5 Stunden
9 /groups/brotbackliebeundmehr Zeit am Backtag: 4,5 Stunden
[ brotbackliebeundmehr.com Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten
Schwaden: beim EinschielRen




Die volle Kraft der Natur

Sprossen ing Bre

Sprossen geben jedem Rezept geschmacklich einen besonderen Kick. Zudem sorgen sie fiir

eine Extraportion Ndhrstoffe. Kostengiinstig und mit wenig Aufwand lassen sich die kleinen
griinen Kraftpakete zuhause ziichten. Ihr Einsatz im Teig lohnt sich nicht nur geschmacklich und
erndhrungsphysiologisch. Auch Frischhaltung, Krume und Kruste kénnen von den Inhaltsstoffen

profitieren.

Text & Bilder: enn aus dem Samen eine neue
Marta Ullmann Pflanze entsteht, zeigt die Natur all
(&) @martaullmann ihre Kraft. Dann sprief3t aus dem

[l martaullmann.com Korn zunéchst ein Keimling. Der wird dabei

aus dem Korn heraus mit einer im Verhaltnis
riesigen Portion Nahrstoffen ausgestattet.

Die schlummern dort lange, gut konserviert
und verpackt. Mit dem Keimen des Samens
beginnen Prozesse, die die Stoffe verfiigbar
machen — und zu einem regelrechten Booster
werden lassen.

Den Prozess kann man sich zunutze ma-
chen und sich diese Ndhr- und Vitalstoffe

in konzentrierter Form auf natiirliche Weise
zufiihren. Die Prozesse wiahrend des Kei-
mens verbessern namlich auch die Biover-
flgbarkeit fiir den menschlichen Korper. Der
Vitamingehalt erhoht sich bei Sprossen im
Durchschnitt um zirka 50 Prozent, pflanzli-
ches Eiweifs um zirka 20 Prozent, essenzielle
Aminosduren vermehren sich um das bis zu
Flnffache.




Sprossen machen sowohl im als
auch auf dem Brot eine gute Figur

Sprossen sind in zwei bis sieben Tagen herangewachsen und zum
Backen bereit. Und das ohne viel Aufwand. In Gebacken sorgen sie
fir geschmackliche Abwechslung und mehr Biss. Dartiber hinaus
bleiben nach dem Backprozess noch zirka 70 bis 80 Prozent der
enthaltenen Vitamine und Mineralien erhalten. Sie steigern den
Nahrwert enorm.

Sprossen, Keimlinge und Microgreens

Geht es um die kleinen Kraftpakete, hat man es schnell mit drei
Begriffen zu tun, die alle auf denselben Kern zuriickgehen: Sprossen,
Keimlinge und Microgreens. Der Keimling ist die gesamte Baby-
Pflanze inklusive Wurzel, Stengel und Blattchen. Als Sprosse wird
lediglich der oberirdische Teil bezeichnet, also Stengel und Blatter.
Der Unterschied zwischen Sprosse und Microgreen wiederum liegt im

Zeitpunkt der Ernte.

Keimgléser sind einfach in der
Handhabung, bieten aber nur wenig Platz

Von Sprossen spricht man in den ersten

drei bis zehn Tagen. Die Pflanzen haben zu
diesem Zeitpunkt noch kein Blattgriin gebil-
det. Sie kdénnen ausschliefRlich auf Basis von
Wasser und sogar ohne Licht geziichtet wer-
den, weil sie alles Lebenswichtige aus dem
Samen erhalten. Wenn diese Quelle erschopft
ist, muss die Pflanze in die Erde, um daraus
Nahrstoffe zu ziehen.

In dieser Phase - zwischen Tag 10 und 20

- spricht man von Microgreens. Sie haben
bereits erste griine Blatter und brauchen nun
auch Tageslicht. Der Ubergang ist flieRend,

Mit einfachen Hausmitteln kann man

sich zum Einstieg Utensilien fiir die Keimschalen bieten mehr Platz, erfordern manchmal aber
Sprossenherstellung basteln mehr Sorgfalt beim Erhalt des Mikroklimas fiir die Sprossen
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Am ersten Tag werden die
Roggenkorner verquollen

Sprossen lassen sich
im Ganzen zum Teig
geben, aber auch

zerkleinert. Je feiner
sie sind, desto mehr bestimmt, sondern von der Entwicklung

beeinflussen sie die des Keimlings. Sollten Samen partout nicht
Teigentwicklung

kann variieren und wird nicht von der Uhr

keimen, kann es daran liegen, dass sie zu
alt sind, zu warm oder auch zu hell gelagert

wurden.
Das Keim gerét brauchen als ein Drittel des Glases. Das stellt
Mit einem Keimglas ist es sehr einfach, positi- neben dem Mikroklima im Gefaf3 auch sicher,

ve Ergebnisse zu erzielen. Die Samen gedeihen  dass ausreichend Platz zum Spriefen ist.
dort in einem perfekten feuchten Mikroklima.

Allerdings lasst sich darin nur eine limitierte Zum Preis zwischen 10 und 50 Euro sind
Kresse zdhlt zu den Menge an Sprossen produzieren. Nach dem Keimglaser im Bio-Fachhandel oder online zu
gebrauchlichsten Einweichen sollten die Samen nicht mehr Platz ~ beziehen. Fiir einen ersten Test ist aber auch
Keimlingen in der
Kiiche ’
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ein leeres Marmeladenglas mit offenem Hals
zielfiilhrend, zusammen mit einem Stiick
Fenstergitter oder leichtem Stoff (zum Bei-
spiel Leinen) als Deckel, der dann mit einem
Gummi fixiert wird. Das Glas sollte mindes-
tens einen Durchmesser von 7 Zentimetern
und eine Hohe von 11 Zentimeter haben, um
sicherzustellen, dass die Sprossen mit genug
Sauerstoff versorgt werden.

Eine Alternative sind Keimschalen - prak-
tisch zudem, wenn es darum geht, grofdere
Mengen an Sprossen zu produzieren. Her-
ausforderung hier ist das Management der
Luftfeuchtigkeit. Sie muss einerseits aus-
reichend hoch sein, damit die Samen nicht
antrocknen. Andererseits darf sich nicht zu
viel Wasser sammeln. Man spricht dann von
Staunésse, die zu Schimmel fithren kann.
Keimschalen gibt es ab zirka 15 Euro mit
zwel Etagen, bei vier Etagen liegt der Preis bei
etwa 25 Euro.

Fiir den Einstieg eignet sich eine leere Obst-
schale. Sollte sie zu grof3e Locher haben,
kann man ein Stiick Fenstergitter hinein
legen, damit nichts herausfallt. Wichtig ist,
dass libriges Wasser abfliefden kann. Ein
Stiick Kiichenpapier eignet sich auch, um
liberschiissige Feuchtigkeit nach dem Be-
sprihen aufzunehmen und diese im Nach-
hinein wieder an die Samen zurtickzugeben.
Sollte die Luft sehr trocken sein, empfiehlt
sich eine Abdeckung fiir die Schale, die dabei
noch den benétigten frischen Sauerstoff
durchlasst.

Die Anzucht

Fiir die Anzucht von Sprossen simuliert man
den nattrlichen Vorgang, bei dem Samen

zu keimen beginnen. Notig sind daftir eine
Raumtemperatur von 18 bis 21°C sowie ein
heller, gut beliifteter Platz ohne direkte Son-
neneinstrahlung.

Schritt 1

Zundchst missen die Samen gewaschen wer-
den. Dann werden sie in einer Schiissel oder
einem Glas mit Wasser bedeckt. Einige Samen
quellen dabei stark auf, weshalb es wichtig ist,
ausreichend Wasser zu verwenden. Eine Faust-
regel empfiehlt 3 Teile Wasser auf 1 Teil Samen.
Die Lange der Quellzeit richtet sich nach den
entsprechenden Samen (siehe Tabelle).

Am dritten Tag sind die Roggensprossen gut erkennbar

Schritt 2

Nach der Quellzeit wird alles durch ein Sieb
geschiittet und unter fliefendem Wasser
abgewaschen. Die Samen kommen dann in
das Keimgerdt. Man gibt die eingeweichten
Samen ins Keimglas, schraubt den Sieb-
Deckel fest zu und stellt das Glas schrig
auf. So stellt man sicher, dass die Samen
mit genligend Sauerstoff versorgt werden
und keine Staundsse entsteht. Bei der
Keimschale verteilt man die eingeweichten
Samen auf der Oberfliche. Es muss darauf
geachtet werden, dass die Samen eine nicht
zu dicke Schicht bilden, damit sie genligend

Sprossen Quellzeit Keimdauer
Weizen, Gerste, Hafer, Roggen, 12 Stunden 2-3 Tage
Dinkel, Emmer, Einkorn

Hirse 8 Stunden 3 Tage
Quinoa 4 Stunden 1-2 Tage
Amaranth 6 Stunden 2-3 Tage
Buchweizen 30 Minuten 5-7 Tage
Sprossen-Mix (BockshornRlee, 6-8 Stunden 4-6 Tage

Linsen, Rettich)
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Im ersten Schritt
| quellen die Samen
des Saatenmixes

Sauerstoff bekommen. Empfehlenswert
sind maximal 2 Zentimeter.

Schritt 3

Die Samen miissen zwei- bis dreimal pro Tag
gewdssert werden. Im Keimglas fiillt man
Wasser ein und lasst es durch den Sieb-De-
ckel wieder abfliefden. Alternativ kann man
die Samen auch in einem Sieb wéassern und
sie danach wieder in das Glas geben. Wichtig
ist, dass man das Keimglas danach wieder
schrag aufstellt. In der Keimschale erfolgt das
Wassern mit einer Spriithflasche oder eben-
falls im Sieb. Wenn man sich fiir die Spriih-
flasche entscheidet, muss darauf geachtet
werden, dass alle Samen befeuchtet werden.
Das wird am besten durch das Wenden der
Samen sichergestellt. So kann auch keine
Staundsse entstehen.

Schritt 4

Nach zwei bis flinf Tagen sind die Sprossen
zum Backen bereit. Man kann sie im Kiihl-
schrank fiir bis zu zwei Tage lagern oder so-
gar einige Wochen, wenn man sie einfriert. Es
sollte aber beachtet werden, dass die Spros-
sen beim Einfrieren Inhaltsstoffe verlieren.

Verbesserung von Teigen
Neben mehr Biss und Aroma haben die
Sprossen auch positiven Einfluss auf Teig und

Das Glas wird fiir das
richtige Mikroklima
schrig aufgestellt. An
Tag zwei sind erste
Triebe sichtbar

Krume. Mit ihrem Feuch-
tigkeitsgehalt von mehr als
40 Prozent bringen sie zum
Beispiel gebundenes Wasser in
den Teig. Das wirkt sich forderlich
auf die Frischhaltung der Gebécke aus.
Auflerdem konnen sie eingesetzt werden,
um die Enzymaktivitdt im Teig zu erhéhen,
ahnlich wie bei der Zugabe von aktivem
Backmalz.

Durch aktive Enzyme wird im Teig der Ab-
bau von Stédrke zu Zucker beschleunigt. Das
versorgt die Hefen schneller mit Nahrstof-
fen. Die Abbauprozesse machen die Krume
wattiger und geben ihr mehr Feuchtigkeit.
Nicht von den Hefen verwertete Zucker-
stoffe verbessern wiederum die Krusten-
braunung. Mit der Zugabe von Sprossen
konnen also Krusten- und Krumeneigen-
schaften optimiert werden. Sie machen
die Kruste roscher, die Krume lockerer und
saftiger.

Dabei kann die Wirkung der Sprossen durch
den Grad der Zerkleinerung und die Menge
der Zugabe gesteuert werden. Je grober und
spater sie in den Teig kommen, desto weni-
ger Wirkung entfalten sie. Sprossen sollten
am besten am Ende der Knetzeit hinzuge-
geben und mit langsamer Geschwindigkeit
untergeknetet werden. Da Roggenteige schon
von Natur aus iiber eine héhere Enzym-
Tatigkeit verfiigen, gibt man bei ihnen die
Sprossen am besten im Ganzen hinzu, so
wirken die Enzyme nicht nennenswert auf
den Teig.
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Am dritten Tag spriefst der Saatenmix deutlich

Sprossen verbacken
Essenerbrot ist ein Klassiker, der je nach
Rezept zu 60 bis 100 Prozent aus gekeimtem
Getreide hergestellt wird. Dabei werden

die Sprossen in der Regel mit Hilfe eines
Fleischwolfes zerkleinert. Falls man den
nicht zur Hand hat, kann man sie zusam-
men mit dem Schiittwasser in einem Kii-
chenmixer zerhacken.

Weitere Moglichkeiten sind das Flocken mit
Hilfe einer Flockenquetsche oder das Mah-
len mit einer Haushaltsmihle. In diesem
Fall miissen die Sprossen zunéchst getrock-
net werden. Das geht am einfachsten bei
Raumtemperatur, indem man die Sprossen
auf einem Backblech verteilt. Innerhalb

von ein bis zwei Tagen sind sie vollstdndig
getrocknet und kénnen zerkleinert werden.
Um die Maschine nicht zu verstopfen, sollte
sichergestellt sein, dass sie wirklich komplett
durchgetrocknet sind.

Die einfachste Variante der Sprossen-Verar-
beitung in Broten ist die Zugabe direkt in den
Teig. So sind sie optisch im Brot wahrnehm-
bar und machen das Geback zum Hingucker.
Aber auch geschmacklich entfalten sie so
die grofdte Wirkung. Dabei hdngt das Aroma
nattrlich von der gewdhlten Pflanze ab.
Gemein ist beinahe allen eine grasige Note,
die mal ins Schérfere, mal ins Siifdere geht.
Nicht zuletzt geben die Keimlinge dem Brot
dank ihrer festeren Konsistenz mehr Biss.

Sprossen sind eine natiirliche Brotzutat, die
Broten einen neuen Charakter gibt. Sowohl
finanziell als auch arbeitstechnisch bleibt

der Aufwand gering. Die optische wie auch

geschmackliche Aufwertung von Gebacken
ist hingegen grof3. Und auch auf Kruste und
Krume koénnen sie positiv wirken. Mit ihnen
eroffnet man ein neues facettenreiches Expe-
rimentierfeld in der Kiiche.

Quinoa keimt bereits
am zweiten Tag kriftig
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Rezept & Bilder:
Marta Ullmann

E @martaullmann

martaullmann.com

ZeﬁMqSTeM S Néchster Tag

12.00 Uhr ‘ 16.00 Uhr 20.10 Uhr 20.40 Uhr 10.15 Uhr 10.45 Uhr 11.25 Uhr
Teig formen  Teigin den Kihl- Ofen vorheizen  Backen Brot fertig

Kochstlick ansetzen = Hauptteig ansetzen
Sauertelg ansetzen | | schrank stellen | | |
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Frisch gezogene Sprossen machen ein Brot nicht nur saftig,
sondern bereichern es aufderdem mit zahlreichen Ndhrstoffen.
Sauerteig sorgt zudem fiir vielfdltige Aromen sowie gute
Bekommlichkeit. Das Brot aus Dinkelmehl besticht dariiber
hinaus mit einer lockeren Krume und einer réschen Kruste.
So wird jeder Bissen zum Genuss.

Alle Zutaten - aufer Salz - auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen.
30 Minuten zur Gare stellen.

Salz zum Teig geben und 2 Minuten auf langsamer Stufe kneten. Den
Teig in eine gedlte Teigwanne (alternativ Schiissel) geben und abgedeckt bei
Raumtemperatur 3,5 Stunden zur Gare stellen, dabei nach 30 und 60 Minuten
jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und langwirken. Mit
Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen geben und abgedeckt

20 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen. Anschlief3end fiir 14 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden und unter

Schwaden in den vorgeheizten Ofen geben. 20 Minuten backen, die Tempera-
tur auf 230°C reduzieren und weitere 20 Minuten backen.

27

Kochstack

» 90 g Wasser (kalt)
® 30 g Dinkelmehl Vollkorn

Die Zutaten in einen Kochtopf ge-
ben und unter standigem Rihren
erwdrmen, bis die Masse pudding-
ahnlich eindickt. Abgedeckt bei
Raumtemperatur mindestens

4 Stunden abRiihlen lassen.

oo

gquw'hag

® 45 g Wasser (warm)
» 55 g Dinkelmehl 630
® 55 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
3-5 Stunden reifen lassen.

®eees®

®ees

oo
e
e
. o,

Haupﬁeag

® Kochstiick

® Sauerteig

® 250 g Wasser (Ralt)

® 390 g Dinkelmehl 630
® 100 g Sprossen

® 16 g Honig

Spéatere Zugabe

» 13 g Salz

(Tipp)

Fir dieses Rezept konnen
verschiedene Sprossen nach Wahl
verwendet werden, zum Beispiel
eine Mischung aus Quinoa, Linsen,
Bockshornklee- und Rettichsaat.

B |
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 23-24 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 40 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur: 230°C

nach 20 Minuten
JS;chvvaden: beim Einschielen
\




Roggen, nichts als Roggen. Und
das in ganzer Vielfalt - sowohl
als Mehl als auch in gekeimter
Form. Die vitaminreichen
Sprossen bringen neben dem
Sauerteig ein besonderes
Aroma ins Brot. Sie sorgen
dabei fiir eine wattige Krume
und nussige Note. Eine Zutat,
die klassisches Roggenbrot neu
interpretiert.

Sauerle(q

250 g Wasser (warm)
250 g Roggenmehl Vollkorn
25 g Anstellgut

Die Zutaten gruindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
12-14 Stunden gehen lassen.

Hauptleiq
Sauerteig
200 g Wasser (warm)
140 g Roggenmehl 1150
100 g Roggenmehl Vollkorn
55 g Roggenkérner (geReimt)
12 g Salz

Rezept & Bild: Marta Ullmann
r@ @martaullmann

[ martaullmann.com
=

o
- r Die Zutaten auf langsamer Stufe 5 Minuten mischen und abgedeckt bei
SchwierigReitsgrad: Khk Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.
Getreide: Roggen
Triebmittel: Sauerteig Eine Kastenform (zirka 20 cm) einfetten und mit Roggenmehl bemehlen.
Teigkonsistenz: Rlebrig Den Teig in die Kastenform geben und glatt streichen. Abgedeckt bei Raum-
Zeit gesamt: 16,5-21 Stunden temperatur 3-5 Stunden gehen lassen, bis der Teig den Rand der Kastenform
Zeit am Backtag: 4,5-6,5 Stunden erreicht hat.
Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 230°C Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten Den Teig in der Kastenform in den vorgeheizten Ofen geben und 10 Mi-
l Schwaden: nein h nuten backen. Die Temperatur auf 210°C reduzieren und weitere 50 Minuten
= — backen.
Z@ﬂw ﬁ5@ﬂﬂ Néchster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 8.45 Uhr 11.45 Uhr 12.15 Uhr 13.15 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teig in die Ofen vorheizen Backen Brot fertig

Form geben
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Die Grillsaison wurde vielerorts bereits eingeldutet. Zu leckerem Grillgut gehort zweifelsohne
frisches Brot. Abgerundet wird das Mahl mit dem pikanten Paprika-Dip, der gleichermafien als
Aufstrich sowie als Beilage, zum Beispiel zu Fleisch, verwendet werden kann. Die Beigabe von
Schmand, Joghurt und Frischkése verleiht ihm eine cremige Konsistenz.

Den Backofen auf 250°C Oberhitze oder Grillstufe vorheizen.
Die Paprika halbieren, Kerne entfernen und mit der Hautseite nach oben
auf ein mit Dauerbackfolie (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech

legen. 20-30 Minuten grillen, bis die Haut schwarze Blasen bekommt.

Die Paprika etwas abkiihlen lassen und die Haut mit einem scharfen

Messer abziehen.

Die geschilte Paprika mit allen anderen Zutaten in eine Schiissel geben

und fein plirieren.

Die Masse in ausgekochte Einmachgléser fiillen und fest verschliefZen.

Gekiihlt ist der Aufstrich 4-6 Tage haltbar.

Durch das Rosten
im Backofen :
werden die PaprikRa

romatischer.

Zulalen

® 2 Schoten Spitzpaprika (rot,
alternativ Paprika)

® 100 g Frischkése

» 100 g Schmand

® 50 g griechischer Joghurt

® 50 g Petersilie (gehackt)

® 10 g Olivendl

® 1 Knoblauchzehe

® 7 g Paprika (edelsiiR)

® 3 g Gemiisebriihe

® 1g Kreuzkiimmel (gemahlen)
® Salz, Pfeffer

*Ergibt 2 Glaser a 200 ml

Rezept & Bild: Valesa Schell
@ @brotbackliebeundmehr

ﬁ /groups/brotbackliebeundmehr
g brotbackliebeundmehr.com






Ein Brot ohne Mehl, Hefe und Sauerteig — das funktioniert, sehr gut sogar. Dank Flocken,
Kernen und Saaten ist es ein wahres Kraftpaket voller Ballaststoffe. Um noch mehr
Nihrstoffe zu gewinnen, kommen gekeimte Einkorn- und Roggenkdrner in den Teig. Trotz
einer verhiltnisméf3ig langen Backzeit ist das Brot saftig und hilt lange frisch.

Wasser, Speisedl und Apfelessig in eine Schiissel geben und
Honig sowie Gerstenmalzextrakt darin auflésen.

Alle weiteren Zutaten in einer zweiten Schiissel gut miteinan-

der vermengen.

Die flissige Mischung tiber die trockenen Zutaten giefden und

alles miteinander vermischen.

Die Masse in eine gefettete und leicht bemehlte Backform (zirka
16 cm) fiillen und den Teig fest in die Form driicken. Die Oberflache
glatten und den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 60 Minuten

ruhen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig in der Kastenform in den vorgeheizten Ofen geben.
Die Temperatur auf 150°C reduzieren und 3 Stunden backen.Z

(Tiep)

Statt gekReimter Einkorn- und Roggenkdrner Rénnen auch andere
Flocken verwendet werden. Moglicherweise muss man dann die
Wassermenge anpassen. Fir eine glutenfreie Variante eignen sich
beispielsweise Hafer- und Hirseflocken. Das Gerstenmalzextrakt muss
dann ebenfalls ersetzt werden, zum Beispiel durch ZucRerriibensirup.

17.00 Uhr 17.15 Uhr
Teig ansetzen Teig in Kastenform fiillen

Zeilraster

Teiq-Zutaten

®420¢g Wasser (Ralt)

® 20 g Speisesl

® 20 g Apfelessig

® 15 g Honig

® 15 g Gerstenmalzextrakt
Spétere Zugabe

® 140 g Einkornkérner
(gekeimt, geflockt)

® 150 g Roggenkérner
(gekeimt, geflockt)

® 140 g Kurbiskerne

® 140 g Sonnenblumenkerne
® 125 g Leinsaat (geschrotet)
® 30 g Flohsamenschalen

® 15 g Salz

—
Schwierigkeitsgrad: 0.2.9.¢
Getreide: Roggen, Einkorn
Triebmittel: -
Teigkonsistenz: Rlebrig
Zeit gesamt: 4,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden
Backzeit: 3 Stunden
Starttemperatur: 200°C
Backtemperatur:  150°C sofort
Schwaden: nein

J\: —

17.45 Uhr 18.15 Uhr 21.15 Uhr
Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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® 85 g Wasser (lauwarm)
» 85 g Weizenmehl 1050
® 0,1 g Frischhefe

Die Zutaten grindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
12-16 Stunden reifen lassen. .

Hauptleiq

® Vorteig

® 250 g Wasser (lauwarm)
® 310 g Weizenmehl 550
® 20 g Roggenmehl 1150
® 8 gSalz

® 4 g Frischhefe

*Ergibt 8 Stiick

(Tipp)

0,1 g Frischhefe entspricht etwa der GroRe
eines Reiskorns. Der Umgang mit dem sehr
weichen Teig will gelibt sein. Wer mag, Rann

zundchst mit geringerer Wassermenge,
also festerem Teig arbeiten und sich mit
jeweils etwas héherer Wasserzugabe von
Mal zu Mal an die weichere Konsistenz
sherantasten®.

Rezept & Bild: Sebastian Krist
_r@ @brotartig
[ brotartig.de

!

N

—
Schwierigkeitsgrad: ) 0. 9AY
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Frischhefe
TeigRonsistenz: sehr weich
Zeit gesamt: 24-30 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 18-20 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  220°C sofort
Schwaden: beim EinschielRen

——

Zeilraster

8.00 Uhr
Vorteig ansetzen

22.00 Uhr

Hauptteig ansetzen

Vier qewinni

Auch Broétchen sind nicht gerne allein. Deshalb kommen sie

im fluffigen Viererpack daher. Mit ihrer Saftigkeit und einer
grobporigen Krume erinnern sie ein wenig an ,,Schweizer Biirli“
Allerdings kommt hier nicht das typische Schweizer Ruchmehl
zum Einsatz, sondern traditionelles deutsches Typen-Mehl - das
gibt dem Gebéck einen ganz eigenen Geschmack.

Die Zutaten 8 Minuten auf langsamer Stufe mischen, anschlief3end
weitere 10 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt im
Kihlschrank 10-12 Stunden gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und 8 gleich grofie Portio-
nen a zirka 95 g abstechen.

Bei den einzelnen Portionen jeweils sehr schonend die Ecken nach innen
falten und dann die Teiglinge rundschleifen — das Gargas sollte moglichst

im Teig enthalten bleiben. Jeweils 4 Teiglinge im Quadrat mit etwa 3-5 mm
Abstand zueinander und Schluss nach unten auf eine Dauerbackmatte (alter-
nativ Backpapier) legen. Leicht mit Mehl bestduben und abgedeckt bei Raum-
temperatur etwa 60 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teiglinge unter kraftigem Schwaden in den Ofen geben. Die Tempera-

tur sofort auf 220°C reduzieren und 18-20 Minuten backen.

Néchster Tag
8.00 Uhr

Teiglinge formen

9.15 Uhr
Brotchen backen

8.45 Uhr
Ofen vorheizen

9.35 Uhr
Brotchen fertig
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NO KNEAD-REZEPT

kzm Knete W“\g

: Rezept 3
Barbel Adelhelm

Teiq-Zutaten

»300¢g Vollm|lch (Ralt)
® 500 g Dinkelmehl 630
® 60 g Honig

® 10 g Salz

® 10 g Rosenwasser

® 8 g Vanillezucker

® 5 g Rosenblitenblatter
(getrocknet, essbar,
alternativ andere Bliuten)
® 3 g Frischhefe

® 3 g Abrieb einer Bio-
Zitronenschale

Topping
® 1Ei (GréRe M)

—
Schwierigkeitsgrad: Ak
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 15-17 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 25-30 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
Schwaden: nein

L _

“Resenblitevkinain

Im Frithsommer zieren zahlreiche Rosenbiische die Girten.
Wildrosen und Kulturrosen der Gattung Rosa sind essbar,
andere Zuchtrosen hingegen ungeeignet. Im Handel sind heute
auch noch andere geniefd3bare Bliiten erhiltlich. Der Kranz

mit Rosenbliiten eignet sich perfekt als Mitbringsel fiir den
gemeinsamen Nachmittagskaffee. So wird aus dem Blumengruf3
ein kostliches Geschenk.

Die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig mischen, bis keine Mehlnester
mehr vorhanden sind. Den Teig 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur
anspringen lassen und dann fiir 12-14 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 60 Minuten akklimatisieren
lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und 1 cm dick ausrollen,
dann zu 5 x 10 cm grofden Streifen schneiden.

Den ersten Streifen vom kurzen Ende zu einer Schnecke einrollen und in
die Mitte der Springform setzen. Die restlichen Streifen werden nach aufden
darum angebracht, sodass ein Kranz entsteht. 30 Minuten abgedeckt zur
Stiickgare stellen.

Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir das Topping ein Ei verquirlen und den Teig direkt vor dem Backen
damit bestreichen.

Den Kranz in den vorgeheizten Backofen geben und 25-30 Minuten backen.
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Bratzeil-

rusti

Rezept & Bild: Gerda Gottling

Eine nussige Note verleiht dem Brot nicht allein das kréftige Kiirbiskernél, sondern auch das
Ruchmehl. Beides zusammen entfaltet ein kriftiges Aroma, das zu siiffen wie zu herzhaften
Aufstrichen passt. Die lange Gare iiber mehrere Tage ist eine weitere Besonderheit. So entsteht
ohne viel Aufwand, allein durch die Zeit, ein bek6mmliches und vielseitiges Gebéack.

Die Zutaten - aufRer Salz und Ol - auf langsamer Stufe 8 Minuten mischen,
dann auf schnellerer Stufe 6 Minuten kneten.

Salz und Ol dazugeben, weitere 2 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.
Den Teig in eine gedlte Schiissel oder Teigwanne geben und abgedeckt bei
Raumtemperatur 75 Minuten anspringen lassen. Dabei nach 40 Minuten ein-
mal dehnen und falten. Anschlieffend fiir 20-24 Stunden in den Kithlschrank
stellen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, einmal vorsichtig deh-
nen, zusammenfalten, den Teig langwirken und mit Schluss nach oben in ein
bemehltes Garkoérbchen geben. 120 Minuten bei Raumtemperatur zur Gare
stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden und unter

kraftigem Schwaden in den Ofen geben. 10 Minuten backen. Die Temperatur
auf 210°C reduzieren und weitere 45 Minuten backen. Z

(Tippj 1g Frischhefe entspricht etwa der GréRe einer Kichererbse. Den Laib Rann man

fur eine glanzende Kruste sofort nach dem Backen mit Wasser abstreichen.

Zeilraster

Vorteiq

® 150 g Wasser (halt)

» 100 g Weizenmehl Vollkorn
» 50 g Roggenmehl Vollkorn
® 1 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
16-20 Stunden gehen lassen.

Hauptteiq

® Vorteig
® 250 g Wasser (Ralt)
® 200 g Weizenmehl 550

® 150 g Weizen-Ruchmehl
(alternativ Weizenmehl 1050)

® 3 g Frischhefe
Spatere Zugabe

® 10 g Kurbiskernél (alternativ
Walnussol)

® 10 g Salz

Schwierigkeitsgrad: .0 9AY
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 40-48 Stunden
Zeit am Backtag: 3 Stunden
Backzeit: 55 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten

@aden: beim EinschielRen

\

Néchster Tag Ubernéchster Tag
22.00 Uhr 18.00 Uhr 18.00 Uhr 19.30 Uhr 20.00 Uhr 20.55 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teig formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig.
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Die steigende Mehl-Vielfalt seit einigen Jahren kann man nur
gut finden. War Kamutmehl zunéchst nur als Vollkorn-Variante
erhiltlich, findet man inzwischen immer ofter auch die helle
Variante. Die iiberzeugt nicht nur mit guten Teigeigenschaften,
sondern auch mit einem hervorragenden, cremigen Aroma.
Unterstrichen von milder Sdure harmonieren viele Aufstriche

mit dem Brot.

Sauerfeiq

® 200 g Wasser (warm)

® 200 g Kamutmehl hell

® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtem-

peratur 8-16 Stunden relfen
lassen.

H’aupﬁwg

® Sauerteig

» 280 g Wasser (Ralt)

® 400 g Kamutmebhl hell
Spatere Zugabe

®12 g Salz

Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: Kamut
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 14-22,5 Stunden
Zeit am Backtag: 6 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 210°C

nach 10 Minuten
beim Einschiel3en

Schwaden:
Jk;

Alle Zutaten — aufder Salz - auf
langsamer Stufe 10 Minuten mischen,
dann 2 Minuten auf schnellerer Stufe
kneten, das Salz hinzugeben und
weitere 2 Minuten schnell kneten.
Abgedeckt bei Raumtemperatur

3 Stunden gehen lassen.

Den Teig langwirken und mit
Schluss nach oben in einem bemehl-
ten Garkorbchen bei Raumtemperatur
90-120 Minuten zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 230°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft i
aus dem Géarkdrbchen Pis ¥ ;

stlirzen, einschneiden

und mit Schwaden in den
Ofen geben. Die Tempe-

ratur nach 10 Minuten auf
210°C reduzieren und weitere
35 Minuten backen.
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20.00
Sauerteig ansetzen

Néchster Tag
10.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

13.30 Uhr
Brot formen

14.30 Uhr
Ofen vorheizen

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

t@j @brotmagazin
§ /brotmagazin
; brot-magazin.de

15.00 Uhr 15.45 Uhr
Backen Brot fertig
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SchW|er|gReitsgrad
Getreide: Weizen |
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: fest
Zeit gesamt: 18-22 Stunden
Zeit am Backtag: 4 Stunden
Backzeit: 30 Minuten
Starttemperatur: 2804

Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten

beim Einschiel3en




Alle Zutaten — aufer 0], Salz und
Kirbiskerne — auf langsamer Stufe
10 Minuten mischen, dann 2 Minu-
ten auf schnellerer Stufe kneten.

Salz, Ol sowie Kiirbiskerne
zugeben und 2 Minuten langsam
unterkneten, dann abgedeckt

120 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig auf eine leicht bemehlten
Arbeitsflache geben, in 2 Teile von je
zirka 600 g teilen, beide jeweils lang-
wirken und in sich selbst verdrehen.
Die Teiglinge auf eine Dauerbackfolie
(alternativ Backpapier) geben und
abgedeckt bei Raumtemperatur
60 Minuten ruhen lassen.

Rechtzeitig den Ofen
auf 230°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Die Teiglinge mit
Schwaden in den Ofen
geben. Die Temperatur
nach 10 Minuten auf 210°C
reduzieren und weitere 20 Minu-
ten backen.

Zeilrasler

Néchster Tag
22.00 Uhr 16.00 Uhr 18.20 Uhr 18.55 Uhr 19.25 Uhr  19.55 Uhr
Vorteig ansetzen Hauptteig ansetzen ~ Zwurbel formen Ofen vorheizen  Backen Zwurbel fertig
Bruhsttick ansetzen
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Eine volle Ladung Kiirbis bitte. Zum Salat oder Grillbiiffet ist der
Zwirbel die perfekte Ergdnzung. Einerseits als Hingucker - dank
griiner Krumenfarbe. Andererseits aber auch geschmacklich.
Denn das volle Kiirbisaroma entfaltet sich beim Kauen. Da
geniigen Butter oder Frischkise als Topping.

Wﬁe{g (Biga)

® 150 g Wasser (warm)

® 100 g Kiirbiskernmehl
® 200 g Weizenmehl 550
® 3 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich verkneten
und abgedeckt bei Raumtempera-
tur 14-18 Stunden gehen lassen.

.
.
eceoe

Brakstuck |

® 800 g Wasser
® 150 g Kiirbiskerne

Die Kirbiskerne in der Pfanne
trocken nach eigenem Geschmack
anrosten und mit dem Wasser

Ubergief3en. 4-18 Stunden quellen
lassen, das Wasser vor der Weiter-
verarbeitung absieben.

.
.

Hauptleiq *
® Vorteig

® Brihstiick

® 250 g Wasser (Ralt)

® 300 g Weizenmehl 550
Spatere Zugabe

® Kirbiskerne (aus Briihstiick)
® 30 g Kirbiskernsl

® 12 g Salz

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

r@ @brotmagazin
ﬂ /brotmagazin



Die Kombination aus Hartweizen und Emmer sieht man eher Rezept: Sebastian Marquardt
selten. Dabei ist sie richtig lecker. Sie &hnelt einem herzhaften RUSRERE -
Weizenbrot, bietet aber ein ganz anderes Aromenspiel. e
Entsprechend lasst sich das Brot pur geniefden, macht aber
auch zu allerlei Beldgen eine bella Figura.

§ /brotmagazin
; brot-magazin.de

Sauerfeiq

» 200 g Wasser (warm)

» 200 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und

abgedeckt bei Raumtemperatur
8-16 Stunden reifen lassen.

. .

. .
.

. .

o Lo

Y

® Sauerteig
» 310 g Wasser (Ralt)

® 400 g Hartweizenmehl
(alternativ HartweizengrieR)

» 12 g Salz

Alle Zutaten auf langsamer Stufe
10 Minuten mischen, dann 2 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten und abge-
deckt 2,5 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache rundwirken und mit Schluss
nach oben fiir 90 Minuten bei Raumtem-
peratur in in ein bemehltes Garkorbchen
geben.

Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, ein-
schneiden und mit Schwaden in den Ofen geben. Die Temperatur
nach 10 Minuten auf 210°C reduzieren und weitere

40 Minuten backen.

Zeilraslen

7.00 Uhr 17.00 Uhr 20.00 Uhr 21.15 Uhr 21.45 Uhr 22.35 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Brot formen  Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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SchW|er|gkeltsgrad

Triebmittel: Sauerteig

Zeit gesamt:  13,5-20,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten

Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten




Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

© @brotmagazin
§ /brotmagazin
; brot-magazin.de

2 Fur Einsleiger
: ,&“'.-g"'t“

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Lievito Madre
Teigkonsistenz: weich, bindig
Zeit gesamt: 6,5 Stunden
Zeit am Backtag: 6,5 Stunden

Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 210°C
nach 15 Minuten

beim Einschiel3en




Eine Mehlsorte, Wasser, Salz: Mehr steckt nicht
drin. Und dennoch ist das Brot ein Gedicht. Die
karamellige Kruste, die weiche Krume, das milde
Aroma verwéhnen den Gaumen. Dabei braucht es
nicht einmal viel Zeit. Denn hier werden die Reste
der Lievito-Madre-Auffrischung verwertet.

Teiq-Zulalen

Je nachdem, ® 400 g Wasser (Ralt
wie lange die letzte ®» 500 g Weizenmehl 550

Auffrischung der Lievito Vel
Madre zuriickliegt, Rann ® 200 g Lievito Madre

\ die Reifezeit des Teiges (aus dem KuhlschranR)
stark variieren. Spitere Zugabe
® 12 g Salz

Alle Zutaten - aufer Salz - 10 Minuten auf langsamer Stufe mischen,
dann 7 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Das Salz hinzugeben und
weitere 3 Minuten auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt

5 Stunden bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche rundformen und mit Schluss
nach unten 60 Minuten bei Raumtemperatur in einem bemehlten Garkorb-
chen gehen lassen.

Den Backofen rechtzeitig auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen und mit Schwaden in

den Ofen geben. Die Temperatur nach 15 Minuten auf 210°C reduzieren und
weitere 30 Minuten backen.

Zeifraglen

15.00 Uhr 20.30 Uhr 21.05 Uhr 21.35 Uhr 22.20 Uhr
Hauptteig ansetzen Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Jetzt wird’s herzhaft. Roggen und Dinkel sind immer ein
exzellentes Duo. Sie erginzen sich hervorragend im Aroma.
Allerdings neigen beide auch zum Trockenbacken. Enstprechend
ist es ratsam, mit handwerklichen Tricks gegenzusteuern. So
steht mit wenig Aufwand bald ein saftiges Brot auf dem Tisch,

das langanhaltend satt macht.

gaueﬁeig

® 200 g Wasser (warm)
® 200 g Roggenmehl Vollkorn
® 20 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
8-16 Stunden reifen lassen.

Alle Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann
2 Minuten auf schnellerer Stufe kneten.

Den Teig abgedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur gehen

lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache langwirken und
mit Schluss nach unten 120 Minutenbei Raumtemperatur in einem
bemehlten Garkdrbchen zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkdrbchen stlirzen und mit Schwaden in
den Ofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf 230°C reduzieren und

weitere 40 Minuten backen.

Tipp
Anstelle von BROTGranulat Roggenvollkorn Rann auch Dinkel-, Buchweizen oder
Ackerbohnen-Granulat verwendet werden. Dabei handelt es sich um eine natirliche Zutat,

die mehr Wasser im Teig bindet, vergleichbar mit einem getrockneten Kochstiick. Mehr
Informationen auf Seite 84 oder unter brot-magazin.de/einRaufen.

D,

Einen Rostenlosen Einflihrungskurs BROTGranulat findest Du unter brot-akademie.com. Dort
erféhrst Du alles Uber diese Backzutat und wie man sie verwendet. Zum Kurs zahlt auch eine
Videoanleitung zur Herstellung dieses Brotes in einer dhnlichen Form.

oe® = ARadernie

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

@brotmagazin

§ /brotmagazin
@ brot-magazin.de

Hauptleiq
® Sauerteig
» 300 g Wasser (warm)

® 200 g Dinkelmehl Vollkorn

» 200 g Roggenmehl 1370
(alternativ Roggenmehl 1150)

» 30 g BROTGranulat
Roggenvollkorn

® 12 g Salz
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22.00 Uhr
Sauerteig ansetzen

it SE il

Néachster Tag
14.00 Uhr
Hauptteig ansetzen

16.30 Uhr
Brot formen

18.10 Uhr

Ofen vorheizen  Backen

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Roggen, Dinkel
Triebmittel: Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt:  13,5-21,5 Stunden
Zeit am BacRtag: 5,5 Stunden
Backzeit: 50 Minuten
Starttemperatur: 250 3@

Backtemperatur: 230°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim EinschiefRen

18.40 Uhr

19.30 Uhr
Brot fertig
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Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Hefe
Teigkonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 16,5-20,5 Stunden
Zeit am Backtag: 4.5 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 230°C

Backtemperatur: 210°C
nach 10 Minuten

250°C nach 40 Minuten
n: beim Einschief3en




Rezept: Sebastian Marquardt
Bilder: Jan Schnare

\_| @brotmagazin
§ /brotmagazin
g brot-magazin.de

1. :
vl 14

Vorteig ansetzen

ZMW’GS@W Néchster Tag
22.00 Uhr

Ein kriftig ausgebackenes Landbrot kann Magen und Seele
gleichermafien wirmen. Gerne mit einem ziinftigen Belag. Die
kréaftigen Rostaromen der Kruste sowie die milde weiche Krume
passen dazu ideal - ob als mitgebrachte Vesper im Biergarten
oder klassisches Abendbrot.

Alle Zutaten 8 Minuten auf langsamer Stufe mischen, dann 6 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten, abgedeckt 120 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rundwirken und mit
Schluss nach unten im bemehlten Garkorbchen bei Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen.

Den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen und mit Schwaden in den
Ofen geben. Die Temperatur nach 10 Minuten auf 210°C reduzieren, weitere
30 Minuten backen, die Temperatur auf 250°C erhéhen und 5 Minuten backen.

W Wf@ l:g Poolish)

® 200 g Wasser (eiskalt)

® 200 g Weizenmehl 1050

® 0,1 g Frischhefe

Die Hefe im Wasser l6sen und
grindlich mit dem Mehl mischen.

12-16 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen. .

L]
TipP
0)g Fr'\schhefeG .
entspricht etwa der
eines R€

® Vorteig

® 250 g Wasser (kalt)

® 300 g Weizenmehl 1050

® 100 g Roggenmehl Vollkorn
® 12 g Salz

® 4 g Frischhefe

11.00 Uhr 13.30 Uhr 14.10 Uhr 14.40 Uhr 15.25 Uhr
Hauptteig Brot formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
ansetzen
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Hier zeigen die Leserinnen und Leser von BROT, wie sie die

Rezepte aus den letzten Ausgaben umgesetzt haben.

Ich habe das Brot Haferliebe aus BROT
02/22 nachgebacken. Das Weizen-
vollkornmehl habe ich durch
Rotkornweizen-Vollkornmehl
ersetzt, das dem Brot eine nus-

L]

Uberdecken.

sige Note verleiht. Die Gewlirze
Y (Fenchel und Koriander) wiirde
ich beim néchsten Mal weglas-
sen, da sie meiner Meinung nach
den feinen Geschmack des Hafers
Henry Briickner

Heute habe ich den
Roggen-Buttertoast aus
dem BROTSonderheft
Best of BROT mit 5
Stunden Kiihlschrank-
gare zubereitet. Es war
einfach vorzubereiten

und ist sehr lecker. Ich habe es im Holzbackrahmen gebacken, weil

ich den Geruch und Geschmack liebe.

®®%cccccccccnc®

Das Aroma-Emmer aus BROT 01/22 ist

Ingrid Lapic

Das flotte Bierchen in Ausgabe 01/22 ist mir

ins Augen gesprungen. Da ich keinen Alkohol
trinke, habe ich es mal mit Bierchen im Brot

probiert.

Nicole Sprenger

Selten ist mir ein Brot F

optisch so gelungen
wie dieses Bauernbrot
mit Sauerteig aus dem

: BROTSonderheft Backen

im Topf. Es riecht her-

vorragend und ich bin
¢ sehr gespannt auf den
Anschnitt. Tolles Rezept, |

vielen Dank!
Juliane Wrede Fischer
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einfach nur lecker.

super geworden und geschmacklich

Ina Hoyer




Ich habe den Robert aus Aus-
gabe 01/22 fiir eine deftige
Brotzeit gebacken. Ein
kraftiges Roggenbrot,
vor allem wenn man
im Hauptteig Roggen-
vollkornmehl verwen-
det und den Vorteig
zwei Tage im Kihl-
schrank ruhen lasst.
Anja Maier

Ich hab ein Toastbrot selbst backen = - e

wollen. Und was soll ich sagen - es hat . s

geklappt. Nach der Anleitung aus BROT 4

02/22. Es duftet herrlich. Die Anleitung

war gut nachzuvollziehen. Ich freue mich.
Christa Zielke

I3

Ich habe die Alpen-
kruste aus BROT 02/22
gebacken. Der Rezep-
tur folgend war mein
Teig sehr bindig. Ich
habe ihn deshalb im
Riihrkessel belassen,
mehrfach mit Mehl
bestdubt und dann
mittels Teigschaber
gedehnt. Dann habe ich
das Brot im gusseiser-
nen Topf gebacken. Im Ergebnis ein geschmackvolles Brot
mit saftiger Krume, dessen Kruste mit jedem Tag krosser
Detlev Papenbrook

Ich habe das Saftig-Feine aus BROT
03/22 nachgebacken. Zusatzlich
habe ich dem Teig ein paar Rosinen
von meiner Hefewasser-Auffri-
schung zugegeben und das Brot im
Topf gebacken. Herausgekommen
ist ein knuspriges aromatisches
Mischbrot, das auch am néchsten
Tag noch sehr saftig ist. Evelyn Potz

s o Im

wurde.

Das Joghurt-Schrot-Brot
~ aus BROT 02/22 hat sich
irgendwie zu meinem Lieb-
lingsbrot entwickelt. Statt
Weizenmehl 1050 habe ich
Ruchmehl benutzt und die
Hefe um die Halfte redu-
ziert. Lecker wie immer.
Katharina Henken

gefreut hat, war der lustige Dialog,
der sich dabei in Textnachrichten mit
einer gleichnamigen Freundin ent-
wickelt hat. Noch nie zuvor habe ich
einer Freundin gesagt, sie sei wunder-
schén aufgegangen und ich kénne es
kaum erwarten, sie in den Backofen zu
schieben. Also ein echtes Backerlebnis
mit einem herrlichen Produkt am Ende.
Jacqueline Hildebrand

Als ich heute Ruth aus BROT 03/22

gebacken habe, habe ich mich tiber
sehr viele Dinge gefreut. Das Rezept
war quasi narrensicher und das Brot ist
im Ofen (ich habe es im Topf gebacken)
gigantisch geworden. Es ist riesengrof3
aufgegangen, hat eine krosse Kruste
mit perfekter Rosche und eine wei-
che, fluffige Krume. Was mich dariiber
hinaus beim Backen der Ruth noch

49



Das

Weltmeis-
terbrot aus dem

BROTSonderheft

Best of BROT habe
ich direkt in doppel-

ter Menge gemacht. Es

wird ohnehin wieder

weggeatmet und ich

Ich habe das Zucchini-Zimt-Brot aus Ausgabe kann es bald schon
01/22 gebacken. Statt der Hefe im Hauptteig wieder neu backen.

habe ich 50 g Sauerteig verwendet. Es wurde Berit Loffler

dann direkt aus dem Kiihlschrank in den hei-
Ben Ofen gegeben. Der Teigling lief zunéchst
breit und ich hatte mich schon mit einer Flun-

der abgefunden. Dann aber habe ich dieses Als ich feststellte

schone Brot aus dem Ofen geholt. Der Duft ist dass kein Brot mehr

wunderbar. Christine Kehr da ist. wurde es das

italienische Som-

- merbrot aus dem
BROTSonderheft

"1 BROT zum Grillen
2019. Jedes Mal bin
ich erstaunt, wie grofs

das Brot wird.
Upi Werner

Das ist der Hefezopf aus der gleichnamigen Masterclass der BROTAkademie.
Der Kurs ist sehr lehrreich. Olga erklart alles Schritt fiir Schritt. Sehr interes-
sante Technik. Ich kann noch nicht so gut flechten, es war mein erster Vier-
Strang-Zopf. Macht aber nichts. Ich habe noch ein paar Rosinen hinzuge-
geben. Mégen wir gerne. Er ist sehr fluffig geworden und mit Butter darauf

. total lecker. Martina Saalwéchter

Heute habe ich die Eierlikér-Brioche aus BROT 02/18 in halber
Menge gebacken. Kondensmilch habe ich weggelassen, dafiir
etwas mehr Eierlikér und nur zwei Eigelb in den Teig gegeben
und die Butter von 100 g auf
80 g reduziert. Statt Pistazien
habe ich gehackte Walniisse
genutzt. Das Ganze lag etwas
verloren beim Gehen in der
Form. Ich habe es mit Deckel
gebacken. Und Uberraschung:

Beim Backen wurde die Form

Das Pane Sera aus BROT 03/21 ist mein
absoluter Liebling. Ich habe es leicht
abgewandelt und selbstgemachten
Joghurt zugegeben. Angelika Bode

doch noch ausgefiillt. Es
schmeckt super. Sabine Dorn
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Gerade frisch aus dem Ofen gezogen, verbreitet die Schnelle But-
termilchkruste aus dem BROTSonderheft Backen im Topf ihren
unwiderstehlichen Duft im ganzen Haus. Ich habe wie immer die
All-in-one-Methode gewdhlt, seit ich das versehentlich mal ge-

macht hatte und das Ergebnis super gut gelungen war.
Sybille Gruf3

Ich bin im Melanie-Fieber. So ein
tolles Rezept aus BROT 03/22.
Einmal als Mini-Brote und einmal

Ich hatte noch einige Kérner- als Baguette. Passt sehr gut zur
reste und erinnerte mich an das Zwiebelsuppe. Bei beiden Ver-
6-Korn-Vollkorn aus BROT 03/20. suchen habe ich die Roggenkor-
Skyr habe ich durch Joghurt ner selbst gemahlen und einen
ersetzt. Mit etwas weniger Teel6ffel Riilbenkraut zugegeben.
Hefe passte die Gehzeit auch in Alexa Goerres .

meinen Alltag. Das Ergebnis war

sehr mild und weich. Ein scho-
nes Rezept, wenn man auch

am selben Tag das Brot backen
mochte. Carola Kloke

Als ich noch in Hamburg gelebt habe, war ich ein Franzbrét-
chen-Junkie. Seit zirka 22 Jahren lebe ich nun auf3erhalb von
Hamburg und entsprechend seltener gibt es Franzbrotchen.

Heute musste es aber mal wieder sein. Also habe ich die Suche
in der BROTApp benutzt, die Hamburger Franzbrétchen aus
Ausgabe 06/17 gefunden . ;
und sofort gebacken. Sie
sind super lecker und
wecken Erinnerungen an
frither. Vor allem noch
lauwarm waren sie zum
Reinsetzen.

Sven Schwarzat

Meine Freundin hat mir
Ruchmehl aus ihrer Miihle

in Oberdsterreich in die z@@# %@M

Steiermark geschickt.

Da hat sich Ruth aus der E ”M@ BM@%@ i

BROT 03/22 nattirlich an-

geboten. Wir haben es mit Ihr habt Rezepte aus BROT nachgebacken? Zeigt
. uns das Ergebnis und schreibt ein paar Zeilen
Bérlauchbutter am Abend dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach

verspeist. Klasse Rezept. Mail an redaktion@brot-magazin.de. Wir freuen
uns auf Eure Brote.

Julia Stern
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Wﬁea'g

® 175 g Wasser (Ralt)

® 200 g Weizenmehl 1050
® 50 g HartweizengrieR

® 19 Frischhefe

® 19 Salz

Die Zutaten griindlich mischen
und 30 Minuten abgedeckt bei
Raumtemperatur anspringen
lassen, dann flr 24-48 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

.
.

Brahstack |

® 120 g Wasser (kochend)
® 30 g HartweizengrieR

Den Hartweizengriel? mit dem
Rochenden Wasser ibergiel3en,
gut durchriihren und abgedeckt
2-4 Stunden ausRihlen lassen.

.
XX XX

Brahstack M:

® 120 g Wasser (heiR)
® 120 g Nussmischung

Die Nisse in einer Pfanne trocken
nach eigenem Geschmack anrds-
ten und anschlielend mit heilRem
Wasser Uberbriihen. Abgedeckt
2-4 Stunden ausRihlen lassen.

..

Hauptteig ™
® Vorteig

® BrihstiicR |

® 150 g Wasser (Ralt)

® 250 g Dinkelmehl 630

® 100 g Roggenmehl Vollkorn
® 170 g Lievito Madre

® 14 g Salz

® 10 g Honig

Spdtere Zugabe

P Briihstiick Il

B 6 g Nussél

Mehr Genuss mit Nuss: Die
Frucht zaubert hier einen
echten Allrounder. Etwas
Butter geniigt bereits

und das Brot wird zum
perfekten Begleiter eines
frischen Salates oder
auch zu einer deftigen
Kase-Wurst-Platte. Auch
mit Honig oder anderen
siifen Aufstrichen
verwohnt es die
Geschmacksnerven. Das
Nussbrot kommt zudem
mit nur wenig Hefe aus.

Die Zutaten — auf3er Briih-
stiick 1T und Ol - auf langsamer
Stufe 6 Minuten mischen.

Brithstiick II und Ol hinzuge-
ben. Den Teig weitere 3-4 Minuten auf
langsamer Stufe kneten und abgedeckt
bei Raumtemperatur 3,5 Stunden gehen
lassen. Nach 20, 40 sowie 60 Minuten jeweils
einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfla-
che geben und rundwirken. Mit Schluss nach unten
in ein bemehltes Garkorbchen geben und abgedeckt fiir
4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Rechtzeitig den Backofen und einen gusseisernen Topf mit Deckel auf
250°C vorheizen.

Den Teigling direkt aus dem Kiihlschrank kommend sanft in den vorge-
heizten Topf stlirzen und mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben. Die
Temperatur nach 10 Minuten auf 220°C reduzieren und weitere 40 Minuten
backen. 10 Minuten vor Backende den Deckel abnehmen.

Rezept & Bild: Michelle Deschner
@ @mimipusteblume
0 /mimipusteblume
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Schwierigkeitsgrad: A Ak
Getreide: Dinkel, Weizen,
T. Roggen, Hartweizen
S 'PP Triebmittel: Lievito Madre, Hefe
o 5 . . .
freigesr:;ebkonnen auch Teigkonsistenz: mittelfest
werd 0ben gebacken . )
en, man sollte sie dann Zeit gesamt: 37-61Stunden
T aber schwaden. ‘ Zeit am Backtag: 13 Stunden
ussmi . .
Be“ebenn;ljghung Rann nach Backzeit: 50 Minuten
werden, zum o oeStellt Startt tur: 250°C
rden, zum Beispiel ays arttemperatur:

Je 30 g Walnissen, Backtemperatur: 220°C
Haselnissen, Mandeln nach 10 Minuten
und Cashewkernen. Schwad K

chwaden: nein
Jk; Qg

a Z@ﬁqu'hw Ubernichster Tag
20.00 Uhr 8.00 Uhr 12.00 Uhr 15.45 Uhr 19.30 Uhr 20.00 Uhr  20.50 Uhr
Vorteig ansetzen  Kochstlick ansetzen =~ Haupttelg ~ Brot formen Ofen vorheizen  Backen Brot fertig
Brithstiicke ansetzen  ansetzen Teigling in den Kiihl-

schrank stellen
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rdbeer-Basilikue

Von siif3-sauer bis pikant — Chutneys eréffnen eine grofde Bandbreite an Zubereitungsmdéglichkeiten.
Pilinktlich zur Erdbeer-Saison bietet sich eine Variante mit den leckeren roten Friichten an. Kombiniert
mit aromatischem Balsamico und frischem Basilikum entfiihrt das Rezept in mediterrane Geschmacks-
welten. Der perfekte Begleiter zur Kdseplatte mit frischem Brot.

Zulalen”

® 1.500 g Erdbeeren
(grob gewdirfelt)

® 350 g Zucker
»5gSalz
Spdtere Zugabe

® 300 g Aceto Balsamico
(alternativ Rotweinessig)

® 100 g Schalotten (fein gewiirfelt)

® 20-30 g Basilikum
(frisch, gehackt)

® 15 g Ingwer (frisch,
Rlein gewdirfelt)

® 2-4 g Pfeffer (gemahlen)
® 2 g Kardamom (gemahlen)
® 1 Zimtstange

*Ergibt 5 Glaser a 150 ml

Die Erdbeeren mit Zucker und Salz in einen Topf geben und gut mischen.
60 Minuten ziehen lassen.

Die librigen Zutaten hinzugeben und alles unter standigem Riihren
aufkochen.

Die Temperatur am Herd reduzieren, sodass die Masse nur noch leicht
kochelt. 120-180 Minuten einkochen, dabei hin und wieder umriihren, bis das
Chutney dickfliissig ist.

Die Zimtstange entfernen und die Masse in ausgekochte Einmachgldser
fillen, danach fest verschlief3en. Kiihl gelagert ist das Chutney zirka 6 Monate
haltbar. &

Rezept & Bild: Edda Klepp
() @brotmagazin ) /BrotMagazin [ brot-magazin.de
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Masterclass Sauerteig
In diesem 10-Tages-Kurs setzt Du Deinen eigenen Sauer-
teig an und lernst alles Gber den Umgang mit ihm. Auf3er-
dem backen wir gemeinsam Dein erstes Sauerteig-Brot.

Masterclass Hefezopf
Von der Teigbereitung bis zur Flechttechnik lernst Du alles,
um bald schon selbst die perfekten Hefezopfe herzustellen,
die auf jedem Biffet zu einem Hingucker werden.

v’ Videokurse mit ausfiihrlichen
Anleitungen
v’ Praxisnahe Tipps und Tricks

v’ Einfache Zutaten, gelingsichere

Masterclass Baguette

Mit einfachen Zutaten und wenig Aufwand zum perfekten
Baguette. Wir zeigen Dir, wie Du auf dem Niveau Pariser
Boulangerien backen Rannst.

S, TN N cant

Masterclass Croissant & Pain au chocolat
Tourierte Teige sind eine besondere Herausforderung. Wir zei-

gen Dir, wie Du mit einfachen Hausmitteln luftige Croissants
und verfiihrerische Pain au chocolat herstellen kannst.

v’ Begleitende Kursmaterialien und
Rezepte zum Download

¢’ Lerne wann und wo Du willst -
in Deinem Rhythmus

Rezepte

Uwe Riebow
Die Kurse sind super! Fachlich versiert und in-
haltlich Rlasse strukturiert, egal ob man noch
Anfénger ist oder schon zu den fortgeschrittenen
Hobbybackern zahlt. Ich habe den Sauerteigkurs
mitgemacht und mit dem neuen Wissen direkt ein
Bombenergebnis erzielt.

Beate Kircheis
Ich bin total begeistert von den Inhalten und der
Umsetzung. Die Videos sind sehr lehrreich, Uber-
fordern dabei nicht und werden durch hilfreiche
Beschreibungen erganzt. Es gibt viel Bonusmateri-
al mit praktischen Ideen zur Wissenserweiterung.
Absolut empfehlenswert!

v’ Einmal gebucht, immer wieder verfligbar

Sven Schwarzat
Ich habe die Masterclass Hefezopf belegt und
Rann den Kurs nur jedem Hobbybdcker emp-
fehlen. Vor allem die LeRtionen zum Flechten
des Zopfes haben mir sehr weitergeholfen. Als
Ergebnis beRam ich einen hiibsch aussehenden
und sehr leckeren Hefezopf.

Jetzt buchen unter brot-akademie.com
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Der Kundschaft steht eine grof3e
Auswahl an Produkten zur Verfiigung

Wann immer die Backstube in Betrieb ist, kann dort jeder den
Béckerinnen und Béickern von auf3en auf die Finger schauen

Manch einen hétten die Umsténde verzagen lassen. Claus Becker nicht. Aufgewachsen in einer
Familie aus Béckern und Bickerinnen wurde er frith mit schwerer Krankheit und anderen
Herausforderungen des Lebens konfrontiert. Statt aufzugeben, suchte der Backermeister nach
passenden Losungen. Dem Grundnahrungsmittel Brot mochte er mit Einfallsreichtum und
Leidenschaft ein neues, modernes Image verleihen.

m Rohstofflager herrscht Wettkampfstim-

mung: Wer die meisten Mehlsdcke aus dem

zweiten Stock schleppen kann, hat gewon-
nen. Claus Becker und sein Bruder Holger tre-
ten gegeneinander an. Sie kdmpfen erbittert
um jeden noch so kleinen Vorsprung, bis die
Erschépfung sie zum Innehalten zwingt, sich
einer dem anderen fiir den Moment geschla-
gen geben muss. Der Anstrengung trotzen,
sich miteinander messen und, wenn es sein
muss, die Zdhne zusammenbeiflen: Fahig-
keiten, die Claus spéater noch aus so mancher
Schwierigkeit heraushelfen werden.

Die Scharmiitzel mit dem Bruder fordern ihn
heraus und bieten eine perfekte Abwechs-
lung im Alltag des 12-Jahrigen. Er miiht sich
ab, um sich ja keine Blof3e zu geben. Claus
ist korperlich fit. Der Betrieb seiner Eltern ist
beides fiir ihn: abenteuerlicher Tummelplatz
und interessante Zukunftsperspektive.

In der Schule lauft es nicht so, seine Legas-
thenie macht es Claus schwer, beim Lernen
den Anschluss zu halten. Bei Gleichaltrigen ist
er beliebt, doch in Klausuren kann er selten
glanzen. ,Ich hab immer gedacht, ich ware
ein fauler Hund“, sagt er. Das Handwerk aber
hat er im Blut, das liegt schlief3lich in der
Familie. Noch bleibt ihm allerdings Zeit, um
die entscheidenden beruflichen Weichen zu
stellen. Denkt er. Dann die Diagnose, die so
vieles verdndert: Claus’ Vater Heinrich Becker,
Griinder des Familienbetriebs, hat Krebs. Ein
Umstand, der den Jugendlichen schneller als
erwartet erwachsen werden lasst.

Folgen der Belastung

Jahrzehnte spiter erhalt Claus Becker die Quittung fiir seine Mehl-
sackschlepperei: Hiiftdysplasie. In seinem Fall handelt es sich um
eine Uiber die Jahre erworbene Fehlstellung der Hiiftgelenkpfanne.
Zunéchst versucht er, das Leiden ohne Schmerzmittel zu ertragen.
Dann halt er es nicht langer aus, schluckt zwei Jahre lang Tabletten.
Zu diesem Zeitpunkt ist er 39, hat langst die Hauptverantwortung
im Unternehmen tibernommen. Eine Last, die es zuséatzlich zu
schultern gilt.

Claus Becker halt sich liber Wasser, doch seine Mitmenschen bekom-
men die Uberforderung zu spiiren. Uber die Jahre hat ihn die Biirde
mirbe gemacht, korperlich und seelisch. Und wer dauerhaft Schmer-
zen hat, Uiber seine Grenzen geht, ist nicht selten auch fiir sein Um-
feld nur schwer zu ertragen. ,Ich muss ein Ekelpaket gewesen sein®,
sagt der Backermeister heute.

Das Umfeld spiegelt ihm schlief3lich, wie sehr er sich negativ gewandelt
hat, dass es so nicht weitergeht. ,Man merkt die Wesensveranderung

nicht selbst”, stellt Becker fest. Er trifft eine Entscheidung: ,Ich habe mir
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Claus Becker
arbeitet daran,
seine Rezepte nach
und nach alle auf
rein handwerkliche
Verfahren
umzustellen

Wer ein Mitbringsel
aus der Region
sucht, wird im
vorderen Bereich des
Ladens fiindig

operativ ein Implantat einsetzen lassen®, sagt
er. Der Rollstuhl ware ihm sonst spatestens mit
60 gewiss gewesen, lautet die einhellige Mei-
nung der Arzte. Was also hat er zu verlieren?

Handwerk mit Tradition

Zwischen den beiden Szenen - dem Roh-
stofflager und dem OP-Saal - liegt mehr als
ein Vierteljahrhundert Becker’sche Familien-
geschichte in der Oberpfalz. Eine Handwerks-
tradition, die privaten Nachforschungen
zufolge insgesamt sogar bald 150 Jahre in

die Vergangenheit zurtiickreicht. Beide Eltern
kommen aus derselben Branche. ,Mein Vater
ist bei seinem Onkel aufgewachsen, der eine
Béckerei in Walsheim fiihrte“, erzdhlt Claus
Becker. Auch von seiner Mutter Reinhild hat
er Backerei-Gene geerbt. ,Sie kommt aus
Dortmund und arbeitete in einer Backerei am
Borsigplatz.“ Ihre Gesellinnenpriifung absol-
viert sie an der Backerfachschule in Olpe. Es
folgt die Ausbildung zur Konditorin.

Auch ihre Meisterinnenpriifung mochte Rein-
hild ablegen, dann trifft sie 1964 auf einer
internationalen Bickereiausstellung in Dort-
mund Heinrich Becker. Der hatte sich ein Jahr
zuvor mit einem eigenen Betrieb in Edesheim
selbstdndig gemacht. Reinhild zieht mit ihm
in seine Heimat. Sie heiraten und bekommen
drei Kinder, die beiden Séhne Holger und
Claus sowie Tochter Elke. Der Laden lauft

gut, das Geschift in Edesheim etabliert sich
schnell. Sogar zwei weitere Standorte werden
bald erdffnet.
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Wie es sich gehort, gibt es in der Bickerei
auch ein gutes Brotmesser zu kaufen

Mit der Erkrankung des Vaters 1982 beginnt
eine neue Zeitrechnung fiir die Beckers. Doch
wie Claus ist auch sein Vater zih: ,Er hat die
Erstdiagnose 21 Jahre liberlebt. Das hat alle
viel Kraft gekostet", erinnert sich der Sohn.
Seine Ausbildung macht Claus im heimi-
schen Betrieb. Er schlief3t sie 1988 erfolgreich
- und wie seine Mutter mit einer Priifung

in Olpe - ab. Auch Bruder Holger hatte sich
zuvor fir den Backerberuf entschieden. 1993
absolviert Claus Becker die Meisterpriifung,
zwei Jahre danach fligt er seiner Vita noch
den Betriebswirt des Handwerks in Saarbrii-
cken hinzu. Wann immer der Vater krank-
heitsbedingt ausfillt, halten die Geschwister
mit ihrer Mutter und einem Gesellen das
Geschéaft am Laufen.

1996 libergibt Heinrich Becker das Unter-
nehmen an seinen Sohn Claus. Nur ein

Jahr spéter verlegt der seine Backstube ins
benachbarte Dammbheim. Der Betrieb tragt
nun den Namen ,De’ Backer Becker“. Auch
Holger steigt ins Geschéft ein, allerdings mit
einem Handicap: Eine Schimmelpilzerkran-
kung macht ihm seit Jahren das Leben und
das Atmen schwer. Im Oktober 2000 wirft er
schliefslich das Handtuch. Die Ausiibung des
Bécker-Berufes ist Holger Becker nicht mehr
moglich.

Auch Schwester Elke Becker ist angeschlagen.
Seit Kurzem ist sie nierenkrank. Trotzdem
hilft sie wie ihre Mutter, wann immer es geht,
im Betrieb mit. ,Meine eigene Karriere habe



ich damals direkt mit hohen Verbindlichkei-
ten begonnen®, sagt Claus. Nicht nur finan-

ziell, auch mental und physisch schlagen die
Belastungen Jahr fiir Jahr mehr zu Buche.

Auf stabilen Beinen

Doch Claus Becker gibt nicht auf. Zunachst
will er seiner Gesundheit auf die Spriinge
helfen und kdmpft sich nach der Hiftopera-
tion durch eine ambulante Rehabilitations-
mafdinahme. ,Die OP war im November 2009,
im Dezember war ich in der Reha und bereits
am 10. Januar das erste Mal ohne Kriicken
unterwegs”, berichtet er stolz. Konsequent
trainiert er weiter und kann schlief3lich
schon am Ende desselben Monats mit seiner
Frau Silke auf einer Veranstaltung tanzen.
»Seitdem geht es mir korperlich saugut®,
freut sich der Backer.

Als Néchstes bringt der Unternehmer das
Geschift auf einen gewinnbringenden Weg.
Angesichts der sich dndernden Marktlage ist
das nicht leicht. Das Image des Dorfbackers
ist iiberholt, die Kundschaft wandert teils in
belebtere Gegenden ab. Viele Betriebe in der
Region, insbesondere in der benachbarten
Stadt Landau, streichen die Segel. Eine L6-
sung findet der Backermeister an der Venni-
ger Straf3e in Edenkoben, einem Geldnde an
einer viel befahrenen Ortsdurchquerung.

Hier soll ein vollkommen neues Konzept ent-
stehen: ein freistehendes Gebdude mit gro-
RBem Cafébereich und gldserner Backstube,

das tiber die Dorfgrenzen hinaus Strahlkraft
entwickelt. Noch 2009 beginnt die Planung
fir das Grofdprojekt. Durch eine breite gléser-
ne Front soll fortan das Team in der Backstu-
be bei der Arbeit zu sehen sein.

Mit der Fertigstellung der neuen, modernen
Béckerei riickt auch die Familie wieder ndher
zusammen. Zuletzt hatte Claus’ Bruder
Holger in Karlsruhe gearbeitet. Jetzt will er in
Edenkoben die Verwaltungsleitung liberneh-
men, da er in der Backstube nicht tatig sein
kann. Doch dazu kommt es nicht mehr. Sein
Gesundheitszustand verschlechtert sich.

Im August 2012 stirbt Holger an den Folgen
seiner Erkrankung. Vier Monate spéter wird
das erste Brot in der neu gebauten glasernen
Backstube produziert.

Kurz darauf eroffnet der Verkaufsbereich.
Hier finden Gaste nicht nur verschiedene
Brotspezialititen, sondern auch eine grofse
Auswahl an Kuchen, Snacks und Kleinge-
back. Zwischen August und Ende Januar gibt
es auferdem verschiedene Kastanien-Pro-
dukte im Sortiment, angefangen mit einem
Kastanienbrot iiber Baguette, Kuchen, Torten
und auch Stollen zur Weihnachtszeit. Becker
ist klar, dass er sich mit besonderen Zutaten
und Produkten von der Masse abheben muss.

Auf der Suche nach einer Vision
Wiéhrend Claus Becker mit dem Tode seines
Bruders noch den neuerlichen Schicksalsschlag
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Die Baguettes werden auf der Steinofenplatte gebacken
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Mit einem Flut-Brot
beteiligte sich der
Betrieb im Sommer
an einer Aktion der
Innungsbéckereien,
um Menschen in
den betroffenen
Regionen zu helfen

Neben einer grofden
Auswahl an Broten
und Kleingebick
kann sich auch die
Torten-Abteilung
sehen lassen

verarbeiten muss, schmiedet er neue Plane.
Thm ist klar, dass eine vergrofierte Backstube
nicht ausreicht, das Geschéaft dauerhaft auf ein
neues Level zu heben. Darliber hinaus braucht
es Ideen fiir die Vermarktung, ein modernes
Image, bei dem das Brot, Kernprodukt der
Backerei, die Hauptrolle spielt. ,Wir sind von
Haus aus als Brotbacker bekannt, aber das war
mir nicht genug", sagt Becker.

Inspiration findet er unter anderem bei den
Brotpuristen in Speyer, die mit einer kleinen
Auswahl handwerklich hergestellter Brote
mit langer Frischhaltung Erfolg haben. Der
Grinder Sebastian Dauwel hat sich das Brot-
backen von der Pike auf zunéchst als Hobby-
backer angeeignet, die professionelle Aus-
bildung gestemmt und sich dann mit einem
eigenen Geschift selbstdndig gemacht. Mit
einem ubersichtlichen Sortiment und einer
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konsequenten Qualitdtsstrategie schuf sich
Dauwel eine grofse Fangemeinde. ,Da kommt
ein Quereinsteiger und zeigt unserer Bran-
che, wie das Backen geht“, sagt Claus Becker
anerkennend.

Um erfolgreich zu sein, davon ist er iiberzeugt,
ist weniger die Grofie eines Betriebs entschei-
dend. Vielmehr die Qualitat der Produkte,
Transparenz und echtes Handwerk - also lan-
ge Teigfiihrung, hochwertige Rohstoffe sowie
Brot-Genusserlebnisse mit allen Sinnen. Er
macht sich daran, seine Rezepte umzustellen.
Stiick fiir Stlick mochte er sich von vorgefer-
tigten Zutaten und Backmitteln als Beigabe
16sen. Stattdessen sollen eigens hergestellte
Sauerteige zum Einsatz kommen, wo moglich
regionales Getreide und handwerklich herge-
stellte Cremes in Torten und Co.

Das gesamte Unternehmertum als Backerei
mochte Claus Becker neu denken. Auf der Su-
che nach seiner persoénlichen Vision landet er
bei einem selbsternannten ,Money Coach®,
der unternehmerisches Handeln ganzheit-
lich versteht und in einem Online-Kurs dazu
zahlreiche Impulse gibt.

Ausgehend von der eigenen Personlichkeit
und individuellen Zielen, zum Beispiel im
Bereich Gesundheit und korperlicher Fitness,
leitet er die Teilnehmenden des Kurses an,
erfolgsfordernde Routinen zu entwickeln,
Strategie von einer ibergeordneten und
Werte-getriebenen Idee aus zu denken sowie
daraus schliefdlich Jahres- und Monatsziele
sowie konkrete Aufgabenpakete und eine
sinnvolle Tages-Struktur abzuleiten.

,Sei ein Adler, keine Ente, lehrt der Coach.
Enten, so die Erlduterung dieser Analogie,
quaken den gesamten Tag herum. Sie finden
fir alles eine Ausrede, aber keine Losungen.
Der Adler hingegen schwebt majestétisch
Uiber den Dingen. Er behilt den Uberblick und
ibernimmt Verantwortung, statt die Schuld
bei anderen zu suchen.

Vom Plan in die Umsetzung
Claus Becker ist angefixt und kommt schnell
in die Umsetzung seiner Plane, angefangen
bei sich selbst. ,Ich habe innerhalb von sechs
Monaten 18 Kilo abgenommen*, erzdhlt er.
»Stindig hatte ich beim Laufen den Online-



hgeschift
erstrahlt in

Kurs auf den Ohren.“ Becker schafft sich eine Mor-
genroutine, bildet sich im Bereich Personlichkeits-
entwicklung fort, beschéftigt sich mit Marketing und
Positionierung fiir seine Backerei, dariiber hinaus
auch intensiv mit Selbstorganisation.

Wochentliche Coaching-Briefe geben weitere Impul-
se. Becker konkretisiert die Umsatzziele seines Unter-
nehmens, heruntergebrochen auf jede einzelne Ver-
kaufsstelle. Und er investiert nun gezielt noch starker
in sein Personal. ,Ein Mensch braucht Coaches”, lernt
er aus eigener Erfahrung. Wenn es bereits gute Fach-
leute gibt, warum sollte man sich dann alles Wissen
allein draufschaffen? ,Ich habe noch ein paar grofdere
Projekte vor, daher habe ich mir einen Finanzberater
zugelegt®, berichtet der Biackermeister.

Auch im Bereich Fithrung der inzwischen 80 Mit-
arbeitenden sowie um das Verkaufsteam auf eine
sBrotsprache des Genusses“ einzustimmen, holt

er sich Unterstiitzung. Qualitédt, Geschmack und
Begeisterung fiir Brot lautet das neue Credo. Becker
will die Menschen mitnehmen, vor und hinter der
Verkaufstheke. ,Die Person hinter dem Tresen ist
nicht als Backwarenabgabekraft zu sehen®, betont er.

Immer haufiger gibt es jetzt einen ,Grufd aus der
Backstube“ fiir die Kundschaft, um sie zum Probie-
ren anderer Produkte zu animieren. Neue Gerichte
finden auf die Speisekarte im Café, zum Beispiel
Brot mit Quark oder iberbackene Brote als knusprig-
warmer Snack. ,Ich mochte den Menschen das Brot-
genief3en beibringen®, schildert der Backermeister
seine Vorgehensweise.

Das Brot ist der Star
Sich selbst bildet Claus Becker an der Akademie des
Deutschen Backerhandwerks in Weinheim zum Brot-

Anzeige
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Professionelle Backofen
fuir zu Hause und Gewerbe

Backen | Braten | Grillen | Kochen
Dampfgaren | Niedrigtemperaturgaren
Dérren | Haltbarmachen

MANYZ ist ein wahrer Meister aller Klassen!

Besuchen Sie unsere Backofenwelt
mit mehr als 60 Ofenmodellen
und professionellem Zubehor!

Mo-Fr 8-17 | Sa 9-13 Uhr
MANZ Backtechnik GmbH

BackofenstraBe 1-3 | 97993 Creglingen-Miinster
079 33 /91 40-0 | www.manz-backtechnik.de



Im neuen Brotregal
werden die
Protagonisten des
Sortiments bestens
in Szene gesetzt

Inhaber: Claus Becker

StaatsstraBe 25
67483 Edesheim

Telefon: 06323/9884080
E-Mail: info@de-baecker-becker.de

L de-baecker-becker.de

sommelier fort, woflir der Meistertitel Voraus-
setzung ist. Im Oktober 2020 halt er schlief3lich
die Urkunde {ber die erfolgreiche Abschluss-
priifung in den Handen. In seiner Projektarbeit
im Rahmen der Fortbildung hat er sich dem
Thema Kastanien gewidmet. Kaum ein Jahr
spater schlief3t Beckers Frau Silke ihre Aus-
bildung als Genussberaterin in Weinheim ab,
dem Pendant zum Brotsommelier im Bereich
Verkauf. ,Damit sind wir Deutschlands erstes
Ehepaar, das beide Qualifikationen innehat®,
freut sich der Backermeister.

Claus Beckers Vision lautet, dem Brot in den
Kopfen der Menschen ,seine Wertigkeit zu-
rickzugeben®, als Handwerksbackerei ,,sys-
temrelevant“ zu sein und zu bleiben. ,Mein er-
klartes Ziel ist es, dass Brot nicht langer nur als
Beilage, sondern als Hauptspeise angesehen
wird“, sagt Becker. In dem Wan-
del, den die Corona-Pandemie
in der Branche angestof3en hat,
sieht Becker eine grof3e Chance.
,Wir miissen flexibel bleiben.
Ich bin tiberzeugt, dass es noch
einschneidendere Veranderun-

gen fiir unser Handwerk geben
wird“, erklart er.
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Noch ist die Umstellung seines Sortiments
nicht abgeschlossen. Doch immer mehr
Produkte finden sich im Brot-Regal, die

den neuen Ansprichen des Brotsomme-
liers genligen. Da ware zum Beispiel der
Pfundskerl, 500-Gramm-Weizenmischbrot,
getrieben ohne Backhefe, stattdessen mit
einem Poolish und Weizensauer bei einer
Gesamtreifezeit von 72 Stunden. Es gibt ein
rustikales Pfalzer Bauernbrot, Roggenmisch
in den Groéfden 500, 1.000 und 3.000 Gramm.
Oder auch das Powerkorn, ein Dreikornbrot
aus Dinkel-, Emmer- und Hafervollkornmehl,
das 24 Stunden reifen darf.

Noch eine einzige Mischung fiir Brot findet
sich in der Backstube, , die soll aber auch
noch raus*, bekraftigt Becker. Schwieriger

sei dies im Brotchenbereich, da dabei die
Erwartung der Kundschaft oft an bestimmte
Eigenschaften gekniipft sei. ,,Auch hier ist
der Verzicht auf Backmittel mein Ziel“, so der
Béckermeister. Bei den Torten arbeitet die
Konditorei-Abteilung inzwischen mit eigenen
Fruchtpiirees, wo es vorher noch zugekauf-
te gab. ,Beim Kastanienkuchen nutzen wir
eine vorgefertigte Creme, auch da wollen wir
mittelfristig von weg.“



Dass es nicht immer sofort auf Perfektion
ankommt, sondern wichtig ist, iiberhaupt ins
Handeln zu kommen, hat Claus Becker von
seinem Online-Coach gelernt. Entscheidend
ist zu wissen, wo es hingehen soll. ,In zehn
Jahren mochte ich ein eigenes Haus haben,
am liebsten einen altersgerechten Bungalow
mit Swimmingpool“, schwarmt der Brotsom-
melier. Ein toller Arbeitgeber will er sein. Und
dem eigenen Sohn als Nachfolger den Weg
ebnen. ,,Und dann mochte ich auf meinen
Betrieb schauen kénnen und sagen: Wow.“

Wichtiger Meilenstein

Einen gewaltigen Schritt in diese Richtung
hat Becker unldngst getan: Das jiingste Fach-
geschaft von ,De’ Bicker Becker“ erstrahlt

in neuem Look, einem frisch entwickelten
Corporate Design. Statt in den klassischen
Béckereifarben Rot und Gelb kommt das
neue Logo in Gold-Schwarz daher. ,,Wir leben
Brotkultur!“, lautet der aktuelle Slogan des
Unternehmens.

Acht Kilometer von der gldsernen Backstube
entfernt, an einer Ausfallstrafde in Landau,
entstand ein moderner Freestander aus
dunklen Bauelementen von drei Meter Hohe.
Die Inneneinrichtung ist in hellem Holz und
edlem Rot gehalten. ,Hier fahren am Tag zir-
ka 17.000 Autos vorbei“, erklart Claus Becker.
In direkter Nachbarschaft befinden sich eine
Schule und eine bekannte Burger-Kette. Ein
vielversprechendes Umfeld aus seiner Sicht,
da es viel Laufkundschaft verspricht.

Sechs weitere Fachgeschéfte und zwei Ver-
kaufsstandorte auf Wochenmarkten zdhlen
derzeit aufderdem zum Unternehmen. Becker
hat gelernt, grofd zu denken. Er will auf
bestehender Flache wachsen. Das bedeutet,
die vorhandenen Standorte genau auf ihre
Wirtschaftlichkeit zu priifen, gegebenenfalls
einige zu schlieffen und nur dann einen
hinzuzunehmen, wenn die Gewinnerwartung

stimmt.

Der neue Standort hat die Erwartungen
bereits im zweiten Monat tibertroffen. ,Wir
haben im Dezember eroffnet und auf Anhieb
die erwilinschten Zahlen erreicht, im Januar
lagen wir bereits dartiber. Trotz der 2G+-
Regelung®, freut sich der Brotsommelier. Und
er gibt weiter Gas: ,,Bis Ende 2023 mochte ich

in meinem Unternehmen einen Ertrag von

10 Prozent erwirtschaften, im Schnitt liegen
Béackereien eher bei 4 bis 6 Prozent.“ Sich
miteinander zu messen und der Anstrengung
zu trotzen hat er bis heute nicht verlernt.

GEPROFTE

BROT

Im Innern wirkt
der drei Meter hohe
Bau einladend und
gemiitlich

Claus Becker méchte
seine Begeisterung
fiir Brot mit anderen
Menschen teilen

-o.\; -

SOMMELIE

Clau:
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kein Kneten erforderlich &

bei ist sie nicht nur optisch’®
ein Genuss, sondern auch einer fiir verwéhnte Gaumen. Charakter bringt der Schwarzroggen ins
Gebick, der aus Siebriickstinden gemahlen wird, die bei der Herstellung von Roggenmehl anfallen.
Uberwiegend handelt es sich dabei um Schalenanteile des Korns. Daher bindet Schwarzroggen viel
Wasser und gibt kraftiges Aroma.

Die Zutaten — aufder Butter, Honig, Salz und Kurkuma - auf langsamer Stufe
5 Minuten mischen und 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur quellen lassen.

" gesighel” |
R -y Butter, Honig, Salz und Kurkuma untermischen, sodass ein homogener Teig
Schwierigkeitsgrad: entsteht.
Getreide: Weizen, Roggen
Triebmittel: Sauerteig, Hefe Den Teig in eine gedlte Schiissel oder Teigwanne geben und einmal dehnen und
Teigkonsistenz: mittelfest, falten. Abgedeckt bei Raumtemperatur 90-120 Minuten zur Gare stellen. Dabei nach
elastisch 30, 60 und 90 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
Zeit gesamt: 12-15 Stunden
Zeitam Backtag:  4-5 Stunden Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken. Mit Schluss
Backzeit: 40-45 Minuten nach oben in ein bemehltes Garkérbchen geben. Bei Raumtemperatur 60-90 Minu-
Starttemperatur: 250°C ten zur Gare stellen.
Backtemperatur:  230°C sofort
l Schwaden: nein Rechtzeitig den Backofen und einen gusseisernen Topf mit Deckel auf 250°C
= vorheizen.
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WW%@@ Peclish)
100 g Wasser (Ralt)
100 g Weizenmehl 1050
10 g Schwarzroggenmehl
(alternativ Roggenmehl Vollkorn)
0,5 g Frischhefe

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
8-10 Stunden gehen lassen.

Die Kruste wirg bei .
. i dem :
Brot mit echten Wildbliiten

Veredelt, beispielsweis i
e : g

Ma:f/ornblume, Ringelb(ume, ‘ aw@w @a

- € oder Lavende|. Topfbrote

Nnen auch freigeschoben ‘ 209 Wasser (warm)

gebacken werden m .
sollte sie dann a’beran > 50 g Weizenmehl 1050

Schwaden, /8N \ 5 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
8-10 Stunden gehen lassen.

ccooe
.

Hauptleiq ~

Vorteig

Sauerteig

180 g Wasser (kRalt)
200 g Weizenmehl 550
150 g Weizenmehl 1050

Rezept & Bilder:
Denise Pissulla-Walti

Den Teigling sanft aus dem Gérkorbchen stiirzen, einschneiden und in
10 g Butter (weich)

10 g Honig (alternativ
Agavendicksaft)

10 g Salz
2 g Kurkuma (gemahlen)

den vorgeheizten Topf heben. Mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben.
Die Temperatur auf 230°C reduzieren. 30-35 Minuten backen. Den Deckel
abnehmen und weitere 10 Minuten backen.

Fiir das Topping das Mehl mit kaltem Wasser gut verquirlen und in einem
Topf unter Rithren zu einer puddingartigen Masse aufkochen.
50 g Wasser (Ralt)

Das fertige Brot aus dem Topf heben und sofort mit der noch warmen 5 g Weizenmehl 550
Masse bestreichen. Die getrockneten Wildbliiten aufstreuen und auskiih- 5 g Blitenmischung
len lassen. (getrocknet, essbar)
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Das traditionsreiche

Holzofenbrot ist das Brot des Jahres 2022.
Grund genug, um mehr zum Thema Backen mit dem
Stein- oder Holzbackofen zu lernen. In diesem Buch wird

man fiindig: Es vereint 70 Rezepte zu Brot, Pizza und Co., die sich
optimal fiir den Holzbackofen eignen. Besonderes Highlight: Fern-
sehkoch Johann Lafer schrieb ein Vorwort
und wirkte an verschiedenen Rezepten mit.
Neben Backrezepten gibt es aufserdem
sommerliche Grill-Rezepte mit Fleisch
und Gemise. Naschkatzen konnen

sich auf leckere Dessert-Ideen

freuen.

g verlagshaus24.de

Der Merklinger, Julia Ruby
Hildebrand, Ingolf Hatz
Kochen und backen in Perfek-

tion mit dem Holzbackofen
256 Seiten

ISBN: 9783959616683

39,99 Euro
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Als die Ténzerin Sofie verletzungsbedingt ihre Karriere aufgeben muss,
ist sie am Boden zerstort. Um die Gunst beim Arbeitsamt nicht zu
verspielen, nimmt sie unwillig eine Anstellung als ungelernte Bicke-
rin in einer Dorfbackstube an. Wahrend ihr Ehemann, der Choreograf

Florian, noch versucht, die Ehe zu retten, verfallt die krisengebeutelte
Sofie mehr und mehr der Liebe zum Teig — und dem Bécker Giacomo. Der

aromatisiert seine Rezepte nicht nur mit langer Gare, sondern auch mit kleinen Geschichten.
Das Brotbacken selbst, lernt Sofie, ist genussvoll wie ein Tanz — nur sehr viel leckerer. Und so
reift im Roman nicht nur der Brotteig, sondern auch Sofies Entschluss, ihrem Leben eine neue
Richtung zu geben. Das Buch , Der Geschichtenbécker von Carsten Henn ist eine leichte
Lektiire fiir laue Sommerabende, die schwerelos unterhalt. Krachende Kruste inklusive.

at
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jonell = -
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\ ' Nicht immer ist es einfach, den
- > Uberblick in der eigenen Vorrats-
kammer zu behalten. Auch Matthias
Schmid stellte das fest. Beim Aufriumen
’ \ seiner Speisekammer erkannt er, wie viele

Lebensmittelvorrate von ihm ibersehen wurden

und im Miill landeten. Mit der Entwicklung einer
Speisekammer-App versucht er, solche Szenarien kiinftig
Claudia’s Brotzeit* z.u vermeiden. Die App soll Ordnung schaffen und helf.en, d.ie
. eigenen Vorrite zu verwalten. Es konnen alle Lebensmittel im
zeigt leckere Rezepte rund um Brot,
Brotchen und Co.
Die gelernte Zahntech-
nikerin hat das Backen
vor einigen Jahren fiir sich

entdeckt. Thr selbst ange-

Haushalt erfasst werden, inklusive Angaben wie Lagerort und
Mindesthaltbarkeitsdatum. Matthias und sein mittler-
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B
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weile achtkopfiges Team arbeiten weiterhin an der
Verbesserung der Anwendung. Bis zu 100 Artikel
konnen kostenlos angelegt werden. Wer mehr

i e T mochte, kann die App fiir eine monatliche

. . Gebihr ab 2,49 Euro oder zum einma-

Brotkreationen teilt sie

auf ihrem Blog und gibt
auch Kurse fiir Neu-

linge. So mochte sie mehr Menschen

ligen Preis von 99 Euro nutzen.

irs B k ] .
e 28 el e g claudias-brotzeit.de
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Die Bécker und Backerinnen Mykola Nevrev, Maria Kalenska
und Olga Graf zeigen gemeinsam Solidaritit mit der Ukraine:
Mithilfe ihres Instagram-Accounts ,Bake for Ukraine“ wollen
die Profis Spenden zur Unterstiitzung der Lebensmittelversor-
gungskette in der Ukraine sammeln und somit fiir Erndhrungs-

PALYANYTAVAL sicherheit im Land sorgen. Sie stellen traditionelle ukrainische

=) Brotrezepte zur Verfiigung, die nachgebacken werden kénnen.
Gleichzeitig mdéchten sie die ukrainische Brotkultur bewahren.
Wer die Menschen in der Ukraine unterstiitzen mochte, kann
das aufderdem direkt auf der Website der Initiative tun.

r@ @bake_for_ukraine
g linktr.ee/BakeforUkraine

Valasq Scheyy

Das neue Buch von BROTAutorin und Bloggerin Valesa Schell ist da:
»No-Knead-Brote: Unkompliziert backen ohne Kneten®. Auf 176 Sei-
ten zeigt die Autodidaktin, wie aromatische Brote ganz ohne Kneten,
mit wenig Hefe und langen Gehzeiten unkompliziert hergestellt
werden kénnen. Im Theorieteil teilt Valesa zudem ihr Know-how zu
allgemeinen Backgrundlagen sowie Tipps und Tricks mit. BROTLese-
rinnen und -Leser haben die Mdglichkeit, eines von zehn Exempla-
ren zu gewinnen. Wer mehr iiber die No-Knead-Methode erfahren
und die 60 einzigartigen Rezepte von Valesa nachbacken méchte,
schreibt eine E-Mail an gewinn@brot-magazin.de. Mit ein bisschen
Glick landet dann demnéchst ein Exemplar im eigenen Briefkas-
Valesa Schell ten. Darliber entscheidet

No Knead Brote das Los. Der Rechtsweg
Ohne Kneten Unkompliziert Backen
176 Seiten . . . .

SBN 078-3-8186- 15161 1nne.n und M1tarbe1fe'r von"v\/'ellha.usen & Marquardt Medien
16,95 Euro sowie deren Angehorige diirfen nicht teilnehmen. =

ist ebenso ausgeschlossen. Mitarbeiter-

100 Leserinnen und Leser von BROT hatten die Moglichkeit, Mithlenbauer Wolfgang Mock und seine Grainlovers bei
der Entwicklung eines neuen Produktes zu unterstiitzen. Sie konnten exklusiv Mahlgutmischungen fiir Brote testen,
die in Kiirze auf den Markt kommen. Dabei gab es jede Menge Riickmeldungen dazu, was an den Produkten oder ihren
Beschreibungen aus Sicht von Kundinnen und Kunden noch zu verbessern wére. Input, der von den Machern dankbar
aufgenommen und oft bertiicksichtigt wurde. Insgesamt tiberzeugten die Mischungen mit so fantasievollen Namen

wie Brotrunner oder Rostkdppchen. Sechs von ihnen
sollen ab Juni verfligbar sein, darunter auch Autoren-
bake & bowl brote von Valesa Schell und Wolfgang Mock. Im Zuge
e "ﬁs“ Brelrannior des Markstarts steht die bisher den Testerinnen und
Testern vorbehaltene Facebook-Gruppe allen Inter-
essierten offen. Dort gibt es aktuelle Informationen,
Hintergriinde und bald auch die Premiere der neuen

Grainlovers-System-Mihle ,by Wolfgang Mock*.

L] L]
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Grundkurs Brotbacken — Teil 11

inik

Sie passieren. Auch nach Jahren noch. Selbst mit viel Erfahrung lassen sich Brot- und Backfehler
nicht immer vermeiden. Sie werden nur seltener. Denn wer handwerklich Brot backt, hat immer
auch mit den Launen der Natur zu tun. Doch wenn man Fehler und ihre Entstehung kennt, kann
man im richtigen Moment gegensteuern.

unéchst sieht das Brot wunderbar aus. Doch der Anschnitt sich genauer mit dem beschéftigt,
bringt das Desaster ans Tageslicht. Zwischen Kruste und Krume  was schiefgeht.
klafft ein riesiges Loch. Manchmal wird das Ungliick schon im

Ofen sichtbar, wenn der Teig breit 1duft und aus der Flunder auch bis Dabei gibt es fiir jeden Fehler eine Vielzahl
zum Schluss kein schoner Laib werden will. moglicher Ursachen. Wer auf einen Schlag
mehrere Parameter dndert, wird nie erfahren,
Brot- und Backfehler haben viele Gesichter und noch viel mehr wo ein Problem gelegen haben konnte. Viel-
Ursachen. Gearbeitet wird mit Naturprodukten und sich stindig an- mehr ist es ratsam, bei jedem neuen Anlauf
dernden Rahmenbedingungen. Keine Kiiche bietet konstante Raum- nur einen Faktor zu dndern und zu schauen,
temperaturen. Bei der Fehlersuche kann man die Ursachen oft nur was das im Brot bewirkt. Hat man also eine
einkreisen. Und dann heifdt es: Nochmal versuchen, anders machen, Liste moglicher Ursachen und Losungsansat-
Erfahrung sammeln. ze, dann nimmt man daraus jeweils eine Op-
tion, dndert sie und begutachtet das Ergebnis.
Auch nach Jahren des Backens zieht man noch verungliickte So werden Griinde fiir Brot- und Backfehler
Gebicke aus dem Ofen. Selbst Profis passiert das. Aber mit wach- eingekreist. Hat man die Ursache gefunden,

sender Erfahrung sinkt die Fehlerquote. Vor allem dann, wenn man  ldsst sie sich leicht abstellen.

Feller: [ ésungqsangitze: 5
Abgebackene Kruste e Mehl wechseln 1

* Hohere Versiduerung [
M@gﬁ&h@ staﬁhm: * Sauerteig langer reifen lassen -
¢ Zu enzymstarkes Mehl e Sauerteig kiirzer reifen lassen
¢ Zu schwache Versduerung e Schiittfliissigkeit reduzieren
e Unreifer Sauerteig e Stlickgare verlangern :
e Zu reifer Sauerteig * Anback-Temperatur |
e Zu weicher Teig reduzieren
e Zu kurze Stiickgare ¢ Mehr Salz zugeben 1

e Zu hohe Anback-Temperatur

Fehlen: [ osungsansitze:
Hohlraum unter der Kruste ¢ Mehl wechseln

e Hohere Versauerung
Maglwhe Ursachen: * Girkorbchen stirker
¢ Zu enzymstarkes Mehl bemehlen
¢ Zu schwache Versauerung e Teigoberfldache vor dem
¢ Klebendes Garkorbchen Backen stippen
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ﬁMw:

Zu runde Form

Magliche Ursachen:

¢ Zu kurze Stiickgare

e Zu fester Teig

e Zu hohe Anbacktemperatur

* Nicht oder unzureichend
eingeschnitten

HMBM:

Flache Form

Fehler: { 6sunqsansitze:

Eingefallene Oberfldche e Schittflissigkeit reduzieren
e Stiickgare verkiirzen

M@gﬁ&h@ WW§Q6hCM-' * Backtemperatur erh6hen

¢ Zu weicher Teig

* Ubergare

¢ Zu niedrige Backtemperatur

[ ¢sungsansitze:

o Stiickgare verlangern

e Schiittflissigkeit erh6hen

¢ Anbacktemperatur
reduzieren

o (Starker) Einschneiden

ﬁMem:

Wasserring

Magliche Ursachen:
e Zu fester Teig

e Zu kalter Teig

e Zu kurze Teigruhe

e Zu knappe Gare

[ ¢sungsansatze:

e Schittfliissigkeit erhhen
e Teig warmer fiihren

e Lingere Teigruhe

e Stiickgare verlangern

Mogliche Ursachen: [ ésunqsansitze:

¢ Enzymstarkes Mehl ¢ Mehl wechseln

e Zu geringe Versauerung e Starkere Versduerung

* Ubergare o Stlickgare verkirzen

¢ Zu weicher Teig o Schiittflissigkeit reduzieren
¢ Zu geringe Anbacktemperatur ¢ Anbacktemperatur erhéhen
e Zu tief geschnitten o Flacher einschneiden
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Fehlen: [ ésunqsansitze:

Wirkfehler, Hohlrdume e Schiittflissigkeit reduzieren
¢ Altbrot-Anteil reduzieren

M@gﬁ@h@ MMﬁGGhBM: * Knetzeit erhdhen

¢ Zu weicher Teig e Mit mehr Druck aufarbeiten

e Zu viel Altbrot im Teig * Weniger Mehl zum Wirken

¢ Zu kurz geknetet nutzen

¢ Nicht stramm genug
aufgearbeitet
¢ Zu viel Mehl eingearbeitet

Féhlw:

Dichte Porung in der Randzone

Magliche Ursachen:

¢ Zu fester Teig

¢ Zu geringer Gare
¢ Zu kalte Backform

¢ Zu hohe
Anbacktemperatur
Fehler: [ ésungsansdtze:
Krumenrisse * Mehl wechseln £05”M$5QM5¢T205
¢ Hefezugabe reduzieren e Schiittflissigkeit

M@gﬁ&he MW5qGﬂMM.' e Versiduerung erhéhen erhéhen
¢ Enzymschwaches Mehl ¢ Teig warmer fithren ¢ Teiggare verlangern
e Zu starke Hefezugabe e Schiittfliissigkeit erhchen ¢ Backform temperie-
® Zu geringe Versauerung e Stlickgare verlangern ren
e Teig zu kalt ¢ Anbacktemperatur
e Teig zu fest reduzieren

¢ Zu kurze Stiickgare

@0 0060000000000 000000000000 00

ﬂMeM:

Ungleichmifige Porung

Moagliche Ursachen:

¢ Zu weicher Teig

e Zu triebschwacher Sauerteig
¢ Unzureichende Fermentation

* Zu viel Altbrot im Teig ﬁé§”Mg§ﬁM5ﬁTZ@: * Altbrotmenge reduzieren

* Teigling zu locker e Schiittflissigkeit reduzieren * Teigling straffer formen
aufgearbeitet ¢ Sauerteig mehrfach auffrischen e Stiickgare reduzieren

e Zu lange Stiickgare o Teiggare verldngern

e e 0000000000000 000000000 00 00

72



ﬁMer:

Seitliche Krustenrisse

Mogliche Ursachen:

e Zu fester Teig

e Teigling zu stark verhautet
¢ Zu viele glutenfreie Zusitze
e Zu geringe Schwadengabe

e Zu kalte Anbacktemperatur

HMBM:

Krustenabriss

Mogliche Ursachen:

o Teig zu fest

e Teig zu kalt

¢ Zu viel Mehl beim Aufarbeiten
e Untergare

e Falsches Einschneiden

¢ Anbacktemperatur zu hoch

e Zu geringer Schwaden

[ ¢sungsansitze:
e Schiittflissigkeit erhohen
¢ Teigtemperatur erhéhen

* Weniger Mehl zum Wirken nutzen

e Stilickgare verlangern

¢ Gleichmafiges Einschneiden
¢ Anbacktemperatur reduzieren
o Starker Schwaden

[ dsungsansitze:

o Schiittfliissigkeit erh6hen

* Teigling vor Zugluft schiitzen

¢ Anteil glutenfreier Zusétze
verringern

o Starker schwaden

¢ Anbacktemperatur erhéhen
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ﬁMeM:

Dichte Porung

Mogliche Ursachen:
o Teig zu fest
e Zu kurze Teigruhe
e Teig zu kalt

e Stilickgare zu kurz

Schwache Krumen-Elastizitat

Moagliche Ursachen:
¢ Zu enzymstarkes Mehl
e Zu geringe Versauerung
e Zu weicher Teig

¢ Zu geringe Backzeit

[ ¢sungsansatze:

e Schiittfliissigkeit reduzieren
¢ Mehl wechseln

¢ Versduerung erhéhen

e Schiittflissigkeit erh6hen

¢ Backzeit verldngern

[ 6sungsansitze:

e Schiittflissigkeit er-

hohen

e Teigruhe verlangern

e Wiarmere
Teigfiihrung

e Stiickgare
verlangern




Zu geringe Fensterung

Mogliche Ursachen:

e Zu enzymschwaches Mehl
® Zu geringe Teigruhe

¢ Zu fester Teig

¢ Zu kalter Teig

[ 6sungqsansitze:

e Mehl wechseln

Feller: ﬂ.@ﬁ"Mg§ﬁM5ﬁ'TZ& e Teigruhe verlangern
Zu starke Fensterung e Teigruhe verkiirzen e Schiittflissigkeit erhohen
(Briiche in der Kruste) o Teig kalter fiihren ¢ Teig warmer fiithren

Mogliche Ursachen:
¢ Zu lange Teigruhe

¢ Zu warmer Teig

* Ubergare

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
e Stuickgare verkirzen |
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

. Fehler: [ ésunqsansitze:
Abgerissene Kruste e Gare verldngern

e Schiittfliissigkeit

. Fehler: f Mogliche Ursachen:  erhshen

. Krumenverdichtung am Boden i ¢ Untergare ¢ Anbacktemperatur
; 1 ¢ Zu fester Teig reduzieren

. Mogliche Ursachen: :  Zu hohe Anback-

* Zu enzymstarkes Mehl | temperatur

¢ e Zu geringe Versauerung .
¢ Zu hoher Anteil von Nullteigen 1
. e Zu weicher Teig

¢ Zu kurze Backzeit

* ® Zu geringe Unterhitze |
. [ dsungsansdlze: 5
. e Mehl wechseln i
- e Versiuerung erhdhen !
¢ * Nullteig-Anteil reduzieren :

e Schiittflissigkeit reduzieren

. * Backzeit verldngern
. e Unterhitze erhdhen
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-------------------------------------------------------

g Feller: { 6sungsansitze: :
Taillenbildung ¢ Hefemenge reduzieren
* Knetzeit verlingern 1
ngliahe w“5“0h0M.' » Teiggare verkiirzen |
¢ Zu hohe Hefemenge e Backzeit verldngern |
e Teig unterknetet ¢ Backtemperatur erhéhen
> : e Ubergare
: ,. e Zu kurze Backzeit |

¢ Zu geringe Backtemperatur

------------------------------------------------------

HMW:

Aufgerissener Schluss (Unterseite)

Mogliche Ursachen:

¢ Zu fester Teig

e Zu viel Mehl eingearbeitet
¢ Untergare

ﬂ_dgum,ggamga’fze:

e Schiittflissigkeit erh6hen

¢ Mit weniger Mehl aufarbeiten
Felnrlep:

Baguette — aufgesprungener Ausbund

e Stiickgare verlangern

Magliche Ursachen:
e Zu fester Teig

e Untergare

e Falsches Einschneiden

[ 6sunqsansitze:

¢ Schiittfliissigkeit erh6hen
e Teiggare verldngern

¢ Gleichmafiig einschneiden

Fehler: L dsungsansitze:
Rissige Kruste » Mit weniger Mehl aufarbeiten
e Giarkorbchen weniger bemehlen
M@gﬁ&h@ Ursachen: * Teigling vor Zugluft schiitzen
e Zu stark bemehlte Oberflache e Schwaden reduzieren
e Teigling verhautet ¢ Schwaden frither ablassen
e Zu starkes Schwaden ¢ Anbacktemperatur erh6hen

e Zu langes Schwaden
¢ Zu niedrige Anbacktemperatur
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ﬂhlew:

Baguette - zu geringer Ausbund

Mcaliche Ursachen:
e Zu fester Teig

¢ Zu geringe Teigruhe

e Oberflache zu feucht

e Ubergare

e Zu viel Schwaden

e Zu gering eingeschnitten

[ ¢sungsansitze:

e Schiittflissigkeit erh6hen

e Teigruhe verlangern

e Teigling etwas verhauten lassen
e Stiickgare reduzieren

¢ Schwadengabe reduzieren

ﬁMer:

Baguette - zu feine Porung

© © 0 00 0000000000000 000000000000000000000000

¢ Tiefer einschneiden

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

Mogliche Ursacken:
e Zu fester Teig

¢ Zu kalter Teig

¢ Zu kurze Teigruhe

{ 6sungsansitze:
e Schiittfliissigkeit erhohen
¢ Teig warmer flihren

¢ Teigruhe verldngern

© e 00 0000000000000 000000000000c0e00 00 00

Brdlchen:

Fehlen: [ ¢sungsansatze:
Schmaler verklebter Ausbund ¢ Mehl wechseln
¢ Hefezugabe erhohen

M@gliche wﬁ'ﬁaGﬂﬂ”.' « Schiittflissigkeit reduzieren
¢ Zu schwaches Mehl ¢ Teig warmer fiihren
¢ Zu geringe Hefezugabe e Teigruhe verldngern
e Zu weicher Teig e Luftfeuchtigkeit reduzieren

e Zu kurze Teigruhe

Fehlen: L Gsungs-
Verkleber Ausbund ﬁMﬁ@TZe:
e Schittfliissigkeit

M@gﬁ&h@ reduzieren

e Teigling zu feucht

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
¢ Zu kalter Teig ¢ Schwadengabe reduzieren 1
I
I
I
1
e Zu viel Schwaden !
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

I

Ursachen: * Teigruhe verkiir-
 Zu weicher Teig zen
¢ Zu lange Teigruhe e Stiickgare verkur-
¢ Zu lange zen

Stiickgare ¢ Schwadengabe
e Zu viel Schwaden reduzieren
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Fehlen: [ osungsansitze:

Breiter Ausbund ¢ Mehl wechseln

e Schiittflissigkeit erhohen
M@gﬁ@hﬂ « Teig kilter fithren
wW§th8M-' e Stiickgare verldngern
e Zu starkes Mehl e Luftfeuchtigkeit erh6hen

e Zu fester Teig
e Zu warmer Teig
¢ Zu kurze Stiickgare

e Zu trockenes Klima

------------------------------------

Fehler: 2 |

Geringe Fensterung, glatte harte Kruste

Mogliche Ursachen:

e Zu enzymschwaches Mehl
© e Teig zu kalt 1
. e Teigruhe zu kurz

. e Backzeit zu lang, Temperatur zu gering

[ Gsungsansitze:
e Mehl wechseln

. *Teig warmer fithren :
. e Teigruhe verlingern

-« Backzeit verkiirzen, Temperatur erhéhen !
. I Felnler:

Eingefallene Oberfldche

Moagliche Ursachen:

¢ Zu weicher Teig

e Ubergare

e Zu geringe Anbacktemperatur

[ ¢sungsansitze:
e Schiittflissigkeit reduzieren
e Stiickgare verkiirzen
¢ Anbacktemperatur erh6hen

Fehler: { 6sungsansitze:
Kleine Porung * Mehl wechseln

e Schittflissigkeit erhéhen
M@gll'che * Teig warmer fiihren
wwsaaﬂrm: » Teigruhe verlingern
¢ Zu enzymschwaches Mehl e Stlickgare verldngern

¢ Zu fester Teig
¢ Zu kalter Teig
¢ Zu kurze Teigruhe

¢ Zu kurze Stiickgare
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Zu grobe Porung

Mogliche Ursachen:
e Zu enzymstarkes Mehl
o Teig zu weich

¢ Teig zu warm

¢ Zu lange Stiickgare

¢ Teiglinge zu kalt

[ ¢sungsansatze:
¢ Mehl wechseln
e Schiittflissigkeit reduzieren

o Teig kalter fiihren
Felnler: { 6sungsansitze:

Schwache Krumen-Elastizitat e Mehl wechseln

e Stiickgare verklrzen
e Teiglinge akklimatisieren lassen

¢ Schiittflissigkeit reduzieren
M@gliﬂzﬂ wW§ﬁGﬁ18M: * Backzeit verldngern
¢ Zu enzymstarkes Mehl * Sauerteig zusetzen
¢ Zu weicher Teig
¢ Zu kurze Backzeit
e Zu grofses Gebackvolumen

ﬁMM:

Geringes Volumen

Magliche Ursachen:
¢ Zu kurze Knetzeit

¢ Zu fester Teig

e Zu kurze Stiickgare

¢ Zu schwaches Klebergertist
Felrlep:

Hohlrdume unter der Kruste ﬁ@ﬁ"ﬂg§ﬁh§ﬂf£¢:

¢ Knetzeit verlangern

o Schiittflissigkeit erh6hen

Mogliche Ursachen:

o Zu kurze Wirkzeit o Stlickgare verlangern

» Ubergare ¢ (Kleberstarkes) Weizenmehl zusetzen

e Zu viel Schwaden

[ ésungsansitze:

» Wirkzeit verlangern

e Stiickgare verkiirzen

¢ Schwadengabe reduzieren

®© 0 0600606000000 0000000000000000000 000

e e 0 0000000000000 00000000000 000
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Die 50 belisblosten Rezepils aus B°

- Borot -
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beliebtest
BROTRezepte. 7
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Ihr habt gewahlt: Das sind die 50 beliebtesten aus mehr als 1.000 Rezepten. In unserer
FacebooRk-Gruppe wollten wir von Euch wissen, welches Rezept Euer personlicher
Favorit aus den 25 bislang erschienen BROTAusgaben ist. HerausgekRommen ist ein
spannender, ausgewogener und bunter Mix, den wir fiir Euch in einem Sonderheft
Best of BROT zusammengestellt haben.

So vielfadltig wie das Lebensmittel Brot, so vielfaltig ist auch Eure Auswahl: Ob Rlassi-
sches Mischbrot, franzésisches Baguette, Kérner- oder Weizenbrot, Brétchen oder
Buttertoast so wie das beliebte, weil besonders fluffige, Tangzhong - alles ist dabei.
Auch samtliche Schwierigkeitsstufen sind vertreten. Von einfach zu verarbeitenden
Weizen- bis hin zu aufwandigeren weichen Teigen sind alle Arten vertreten.




Rezept & Bilder: Nadja Alessi
f@ @little_kitchen_and_more
[ little-kitchen-and-more.com

entgpr\c
einer Ki

Topfbrote RONN®
freigescho®
ma

Teiq-Zutaten

»360g Wasser (Ralt)

» 500 g Weizen-Ruchmehl
® 10 g Salz

® 19 Frischhefe

Schwierigkeitsgrad:

Getreide: Weizen
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt: 14-16 Stunden
Zeit am Backtag: 2 Stunden
Backzeit: 45 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Backtemperatur:  230°C sofort
Schwaden: nein

. —

Jetzt wird es einfach und gut. Einfach, weil es nur vier Zutaten
braucht, die man am Vorabend ohne Kneten vermischt. Gut,
weil das Ruchmehl eine besondere Note in das Brot bringt.
Am Backtag selbst ist es in nur zwei Stunden auf dem Tisch.
Einfacher geht’s wirklich nicht.

Die Zutaten grindlich vermischen, bis keine Mehlnester mehr vorhanden
sind. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 12-14 Stunden gehen lassen.
Nach 60 und 120 Minuten jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und rundwirken.
Mit Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen geben und bei Raum-
temperatur 60 Minuten gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen mit einem gusseisernen Topf mit Deckel auf 250°C
vorheizen.

Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden und in
den vorgeheizten Topf heben. Mit geschlossenem Deckel in den Ofen geben.
Die Temperatur auf 230°C reduzieren und 30 Minuten backen. Den Deckel
abnehmen und weitere 15 Minuten backen.

80



Rezept & Bild:
Tanja Schlund

o r@ @schlundisworld
ﬂ /Schlundis.Blog
] schlundis.com -

[

Als Dip oder
Brotaufstrich ist
pikante Auberginen-
creme aus dem arabischen
Raum vielseitig einsetzbar. Pur
zum Loffeln und selbst als Beilage zu
orientalischen Wraps ist die Paste nicht minder
beliebt. Eine exotische und geschmacksintensive
Alternative zum oft gereichten Kichererbsenmus. e
7 Tipp

Die Menge von 750 g

Auberginen entspri
Den Backofen auf 200°C vorheizen. etwa 2-3 mittelgrp;réc:nt

Auberginen, Die Creme ldsst

. . . . C oo , sich mit fri i
Die Auberginen waschen, die Enden abschneiden und die Friichte der Lange oder Sﬁzizl’:it&rsxue

nach halbieren. Die Haut mit einer Gabel mehrfach einstechen. Das Fruchtfleisch deRorieren ynd

. . . . . . . . . Vi i
rautenférmig einschneiden und mit Salz einreiben. 10 Minuten ziehen lassen. erfeinern.

Die Schnittflichen der Auberginen mit Kiichenkrepp trocken tupfen und
mit Olivendl bepinseln.

Die Auberginen mit der Schnittfliche nach unten auf ein mit einer Dau- Z”hhm

erbackmatte (alternativ Backpapier) ausgelegtes Backblech geben und 25-30 » 750 g Auberginen
Minuten auf mittlerer Schiene backen. Anschlief3end kurz abkiihlen lassen. » 125 g Tomaten (gehackt)
® 50 g Schmand
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen in kleine Wiirfel schneiden und in ® 50 g Olivendl
Olivendl andiinsten. ® 2 Knoblauchzehen
® 1 kleine Zwiebel

Das Fruchtfleisch der Auberginen mit einem Loffel aus der Schale kratzen
und zusammen mit den Tomaten in die Pfanne geben. Alles bei geringer Hitze
ohne Deckel 20 Minuten kécheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Zum Abschmecken

® Tahin (Sesampaste)

Die Masse auskiihlen lassen und anschliefiend fein ptrieren. Mit Pfeffer, P Pfeffer (schwarz, gemahlen)

® Salz

Kreuzkiimmel, Zitronensaft und Tahin abschmecken. ® Zitronensaft
® KreuzkRimmel
Gekiihlt ist Baba Ganoush etwa eine Woche haltbar. ® Salz
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NOVA BROTEdition
Mit der NOVA prasentiert Haussler,
einer der namhaftesten Hersteller,

eine komplett neu entwickelte
Knet-, Schlag- und Rithrmaschine
im kompakten Format. In diese
Maschine flossen die gesamten
Erfahrungen des Unternehmens
ein. In jahrelanger Detailarbeit
von Ingenieuren und Backermeis-
tern im Backdorf Heiligkreuztal
entwickelt, wird die NOVA in

der hauseigenen Manufaktur in
sorgfaltiger Handarbeit produ-
ziert. Diese Maschine ist echtes
»,Made in Germany*“, von der
Entwicklung bis zu Produktion.

Garkorb

Der Garkorb rund aus Holzschliff ist fiir

o

oD

Dieses erstklassige Gerit gibt es in
einer exklusiven BROTEdition mit
aufgedrucktem BROTLogo. Beim
Kauf einer solchen Maschine gibt
es ein Jahresabo BROT oder einen
37-Euro-Gutschein ohne Mindest-
bestellwert fiir den BROTLaden.

Die NOVA ist die konsequente
Weiterentwicklung des klassischen
Spiralkneters, gepaart mit einem
innovativen Motoren- und Bedien-
konzept. Hierbei bleiben die tradi-
tionellen Stdrken des Spiralkneters
erhalten und werden verfeinert.
Die NOVA verfiigt liber sieben
Geschwindigkeitsstufen und
eroffnet der Knetmaschine neue

12,80 EURC

Brote bis 1 Kg geeignet. Holzschliff ist ein
Naturprodukt aus frischem Fichtenholz, was
frei von jeglichen chemischen Zusétzen ist
und auf rein physikalischem Wege herge-
stellt wird. Die aus nachhaltiger Forstwirt-
schaft stammenden, frischen Baumstamme
werden dabei unter Wasserzufuhr an rotie-
rende Steinwalzen gepresst. Der Garkorb ist
komplett in Deutschland gefertigt.

HAUSSLER

_

Anwendungsbereiche. Die NOVA
ist ein hochkaritiges, stabiles und
langlebiges Profigerdt, das nach
den Prinzipien einer Gewerbema-
schine konstruiert ist. Sie verfiigt
uber ein robustes Metallgehduse,
in dem ein grofder Industriemotor
eingebaut ist. Teigschiissel und
Knethaken drehen sich gleichzei-
tig und garantieren somit beste
Knetergebnisse. Mit ihrem Kessel-
volumen von 5 Litern lasst sich die
Maschine vielfaltig einsetzen.

Lieferumfang: Knetmaschine,
5-Liter-Edelstahlkessel und Knet-
haken.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Griff:
Nieten:
Klinge:

Oberflache:

Klingen
Gesamt|

BROTMesser, Hamburger

Anders als die meisten Brotmesser hat dieses
keinen Wellenschliff. Die Form hat ihren Ursprung
im Alten Land. Es wurde vor allem genutzt, um das
Brot direkt in der Hand - vor allem vor der Brust

- zu schneiden. Daher die flir eine Brotmesser
relativ kurz Klinge, die aber absolut alltagstauglich
ist und mit der auch grofde Laibe gut geschnitten
werden konnen.

Ein weitere Besonderheit ist die Verwendung von
nicht-rostfreiem Carbonstahl. In Europa haben
mittlerweile die rostfreien Messer die Carbon-
stahlmesser fast vollig verdrangt, obwohl diese an
sich zum Schneiden besser geeignet sind. Auf-

grund ihres reicheren Kohlen-
stoffgehaltes (bei uns ber
0,8%) konnen sie héher
gehartet und damit diinner
und schérfer geschliffen
werden. Zudem sind sie
langlebiger.

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium
carbon
feingeplieRtet
ca.182mm
ca.305 mm

lange:
lange:

Dauerback- und Grillmatte
Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir Temperaturen bis 300 Grad. Die Matten sind
100% lebensmittelecht und mit einem Gewicht von 80 g und einer
Dicke von 0,3 mm sehr robust und langlebig. Die dichten, ineinander-
greifenden Fasern gewéhrleisten eine langfristige Nutzung. Perfekt
geeignet als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten
optimal. Die Matten werden in einem 3er-Set geliefert.

Griff:
Nieten:
Klinge:
Oberflédche:
Klingenlénge:
Gesamtlange:

Kirsche mit BROT-Logo
Aluminium
rostfrei
blaugeplieBtet
ca.260 mm
ca. 400 mm

BROTMesser, Ellenlang
Mit einer Klingenldnge von 26 Zentimetern ist die-

ses wunderschéne BROTMesser zum Schneiden von
grofden Landbroten wie geschaffen. Nutzt man diese
Lange richtig aus, schneidet man eine Scheibe schon
mit zwei, maximal drei Mal Sdgen vom Laib. Wie die
meisten Windmiuhlen-Messer ist auch die Klinge vom
»Ellenlang“ sorgsam von Hand blaugepliefdtet. Durch
die so entstehende Glétte und Feinheit gleitet das Mes-
ser besonders leicht durch das Brot. Der Griff ist aus
hochwertigem Kirschholz.

Die Brotsédge hat hoch geschliffene Wellenzahne in der
Art des ,Solinger Dinnschliffes“, die von Hand auspo-
liert werden. Das macht sie besonders scharf und ist
mafsgeblich wichtig fir leichtes Schneiden auch héarte-
rer Brote.

79-
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Kiichenthermometer

automatisch mitdreht.

Das hochwertige Kiichenthermometer verfligt iber einen extrem diinnen Fiihler. Dadurch
entstehen praktisch keinerlei Schaden oder Locher bei der Messung der Kerntem-
peratur von Broten, Fleisch und anderen Lebensmitteln. Der Fiihler hat einen
Durchmesser von nur 1,2 mm. Damit ist das Thermometer auch perfekt fiir
die Messung der Teig-Temperatur wahrend der Bearbeitung und der
Gare geeignet. Sehr schnelle und genaue Messung der Tempe-
ratur von -50°C bis 320°C, grof3es, digitales Display, das sich

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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BROTLeinen
Backleinen gehort zur Grundausstattung
und ist von grofsem Nutzen. Darin ru-
hen Teiglinge fiir Baguettes, Ciabat-
ta, Brotchen und Kleingebécke,
geschiitzt vor Austrocknung,
unter optimalen Reife-Bedin-

Prot |

3

gungen. Das auferordentlich
stabile Material (380g/qm) gibt
ihnen dabei idealen Halt.

Der Stoff muss vor der ersten Benutzung
nicht gewaschen werden und auch spéter gentigt

es, Mehl und eventuelle Teigreste trocknen zu lassen
und dann auszuklopfen. Die Mafde: 60 x 150 cm.

( Info )

Das Leinen ist ein durch und durch
franzodsisches Produkt. Nur beste
Rohstoffe werden angebaut und

gewebt in Frankreich, so tragen die

Produkte auch das offizielle Siegel

,0rigine France Garantie*.

Hersteller ist ein junges
franzosisches Unternehmen. 2016
stellten die Grinder fest, dass die
Qualitat von BacRleinen nachlésst,

wdhrend die Preise steigen. Ihr

Ziel war es, dem beste Qualitat

ZU einem angemessenen Preis
entgegenzusetzen.

Der 100-prozentige Leinen-Stoff
Rann Ralt oder bei 30 Grad in der
Maschine gewaschen werden — mit
oder ohne Waschmittel, allerdings
ohne Weichspller.

Inhalt: je 500 Gramm

Natiirliche Zutat fiir Brot-

und Brétchenteige.

- Stabilisiert weiche Teige,

- Erhoht die Wasseraufnahme

- Gibt mehr Volumen

- Verfeinert die Krume

- Steigert die Ausbund-
Sicherheit

BROTGranulat

Nattirliche Zutat, fiir die das Mahlgut mit Was-
ser unter Druck erhitzt, aufgepoppt und dann
vermahlen wird. Grob gesagt handelt es sich um
ein getrocknetes Kochstlick in Pulverform.

Hartweizen: 7,50 Euro
Buchweizen: 8,20 Euro
Maiscrispies: 7,30 Euro
Roggenvollkorn: 6,80 Euro

1
1
[}
1
1

\

\

\

Fale
e N
,” BROTKorb *,
4 Rustikal und Y
y gleichsam elegant
! prasentiert man Brot \
und Kleingebédck in diesem
BROTKorb aus Leinen. So |
wird das Arbeitsmaterial ]
zum Tisch-Schmuck. ,|
1

v Das Produkt sollte nicht !
\ . /
\ gewaschen, sondem bei ,
Bedarf nur sanft aus- ,

gebiirstet wer- ,*
< den. _of
~ -~

\~_—’

\
\

“ BROTLeinen - Grin
Diese umweltfreundliche und sehr stabile Alternative zum herkémm-
lichen Backleinen besteht zu 100 Prozent aus recycelten Leinen (Global
Recycled Standard-Zertifizierung). Das Material (380g/qm) ist sehr robust,
widerstandsfahig. Die Maf3e: 60 x 150 Zentimeter.

Dosierung:

Bis zu 5% der Mehlmenge
kann durch Granulat ersetzt
werden (Bei Kartoffel additiv
zugegeben). Weiche Teige er-
halten so mehr Stabilitét. Die
Wasseraufnahme des Teiges
lasst sich jedoch auch um
etwa 3-6% erhohen.

Ackerbohne: 8,20 Euro
Dinkel: 7,50 Euro
Kartoffel: 7,95 Euro

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Bee‘s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm VEGAN

Bee's-Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:
Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm
stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm

zweimal 33 x 35 cm

meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo einmal 43 x 58 cm

rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare &

Alternative entwickelte. ] p:;f.v-é' i
& :
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz );ﬂ 20 3
natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; o Bee’s Wrap Starter-Set ,
XY < .
schliefen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global o5 fd{* einmal 17,5 x 20 cm
st einmal 25 x 27,5 cm

Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs einmal 33 x 35 cm

aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Bee’s Wrap 3er-Set e dium

. - )

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 35 x 275 cm zgexss‘gﬁrl: Brot extra grof3
zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiiche

auf die Lebensmittel iiber. Die Folie lasst sich 24 - E
. . : Sy M7 EURD

einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer :

Wieder Verwenden. Bee’s Wrap 3er-Set grofg

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110 '5
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CASO GourmetVAC 280 vollauto-
matisches Vakuumiersystem zum
Vakuumieren von Lebensmitteln

Funktionales flaches Design fiir sehr ruhiges
Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise, Obst
und Brot. Regulierbare, stufenlose Vakuum- .
stirke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Per I"
Stopptaste kann der Vakuumiervorgang jeder-
zeit beendet werden. Inklusive Behélterfunktion

| S « |
39399 EURD ' /
fur die Nutzung mit CASO-Vakuumbehaltern. :

Im Lieferumfang sind 10 Folienbeutel 20x30 cm ~ —_— e i,
enthalten.

159,99 Eyrg »Vakuumier-Boxen VacBoxx EcoSet*

Der Gar-Automat

Mit dem faltbaren Garautomaten
und Slow-Cooker von Brod & Taylor
gibt es eine semi-professionelle
Losung flir den Hausgebrauch, um
die Gérzeit eines Brotteigs exakt zu
regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und préazise flr die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
maflige Strahlungswarme erwarmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen

Stapelbares Vakuumbehalter-Set aus Glas mit Kunst-
stoffdeckel fiir eine platzsparende Aufbewahrung. Fir
eine langere Haltbarkeit von Lebensmitteln mit Hilfe
eines Vakuumiergerites. Besonders geeignet fiir druck-
empfindliche und fliissige Lebensmittel. Perfekt fir den
Transport und das Servieren von Speisen. Die Glasbehal-
ter und Deckel sind splilmaschinen-, gefrier- und mikro-

wellengeeignet. Die Materialien sind frei von BPA.

mit dem digitalen Temperaturreg-
ler Einstellungen von 21°C bis 49°C
in 1°C-Schritten zu Verfligung (Im
Slowcooker-Modus lassen sich 30°C

bis 90°C in 5°C-Schritten einstellen).

Fiir aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfer-
tig aufgebaut.
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Das Zusatzgitter-Gestell verdop-
pelt die Kapazitat fiir den Brod &
Taylor Garautomaten Ideal fiir das
Géren von zwei Backblechen oder
vier Brotkdsten. Backbleche sollten
36,2 cm x 30,5 cm oder kleiner sein.
Brotkasten sollte etwa 8 cm hoch
sein, sodass die maximale Hohe des
gegarten Brotteiges 10 cm ist.

Zusétzliches Garblech fiir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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Hawos

Hier passt alles zusammen - von innen und auf3en: Die leichte Handhabung, das stufen-
los einstellbare Mahlwerk, extrem harte Mahlsteine und ein starker 360-Watt-Motor sowie
die Einstell-Skala aus massivem Messing. Die ,,Oktagon 1“ von Hawos punktet mit starker
Leistung und guten Ergebnissen beim Mahlen von Getreide und Gewtiirzen. Selbst bei feiner
Einstellung ist das Mahlgerdausch noch angenehm. Mit einem Corpus aus massivem, ge-
dampften Buchenholz ist sie ein Schmuckstiick in handwerklicher Perfektion. Die Miihle ist
auch glutenfrei eingemahlen lieferbar.

Top-Miihlen namhafter
Hersteller - .-

Mockmill
Die Mockmill-Gerite erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie tiberzeugen durch eine kinderleichte

Bedienung, sind einfach zu reinigen und verfligen iiber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) beziehungsweise
600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die

Mahlleistung der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute, das 200er-Modell schafft
erwartungsgemaf’ die doppelte Menge. Daflir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus

Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht das innovative Gehause aus nachwachsen-
den Rohstoffen und die Miihlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Der Hersteller gibt eine Garantie

von 6 Jahren. Wer sehr grofde Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Professional 100 oder die

Professional 200 die richtige Wahl. Beide Miihlen sind fiir stundenlanges Mahlen ausgelegt.

Mockmill
Professional 200

Mockmill 200

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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400 g Wasser (lauwarm)
600 g Weizenmehl 550
25 g Olivendl

12 g Salz

10 g Sauerteig Marvin
(alternativ anderes Anstellgut)

25 g Rapsol

8 g Salz

4 g Curry (gemahlen)
3 g Fenchelsaat

3 g Kreuzkimmelsaat

Rezept & Bilder: Margarete Maria Preker
@ @imagina_von_rosenberg
[ brotpassion.de

Schwierigheitsgrad:

Getreide: Weizen

Triebmittel: Sauerteig

Teigkonsistenz: weich

Zeit gesamt: 24-26 Stunden

Zeit am Backtag: 1Stunde

Backzeit: 15 Minuten

Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 250°C
J Schwaden: nein

. —
Zeilraster
10.00 Uhr 21.30 Uhr

Teig ansetzen

Teig in die Form geben

(a Cucurracia

Das Brot ist einfach perfekt als Begleiter zum Grillen oder zu
einem indischen Mahl. Currypulver verleiht ihm nicht nur seine
auffallende Farbe, sondern zudem einen siif3lich-wiirzigen
Geschmack. Nach dem Backen wird das Gebéack mit Curry-

Ol bestrichen, was fiir mehr Aroma sorgt und den exotischen
Charakter noch einmal unterstreicht.

Die Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann weitere 3 Minuten
auf schnellerer Stufe kneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 11 Stun-
den gehen lassen. Nach 3 und 8 Stunden jeweils einmal dehnen und falten.

Den Teig in eine gedlte, rechteckige Auflaufform (zirka 30 x 25 x 8 cm) geben
und abgedeckt bei Raumtemperatur weitere 12 Stunden ruhen lassen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir das Topping die Fenchel- und Kreuzkiimmelsaat in der Pfanne trocken
leicht anrosten.

Das Rapsol in die Pfanne geben und die Herdplatte ausschalten. Nach zirka
5 Minuten Currypulver und Salz in die Ol-Mischung geben, gut umriihren.

Die Hinde mit Ol einreiben und mit den Fingern Mulden in den Teig driicken.
Die Form mit dem Teig in den Ofen geben und 15 Minuten backen.

Das noch warme Brot nach dem Backen sofort mit der Curry-Ol-Saaten-
Mischung bestreichen.

Nichster Tag
9.00 Uhr 9.30 Uhr 10.00 Uhr
Ofen vorheizen, Backen Brot fertig

Topping ansetzen
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~ Brot ist nicht nur pur oder mit Belag ein Genuss, es wird weltweit auch als Zutat beim Kochen
' verwendet. In manchen Fillen erlebt altes Brot auf diese Weise seinen zweiten Friihling, in
anderen erginzt Frischgebackenes die librigen Zutaten und hebt das Geschmacks-Niveau.

Rezepte & Styling: Stevan Paul
Fotografie: Andrea Thode

. Lauchbrat-Suppe
- mif Raucherlachs

: Sufles
 Plundep-
 Grangla

*
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W@Mwﬂ‘ Suppe
W@WMMM

- Selten hat ubrlges Weifsbrot einen so eleganten Neuauftritt

- - wie in der Rahmlauchsuppe mit Raucherlachs.
L

. Das Weif3brot mit Briithe, Wein und Z”‘f‘qﬁ@ W Car 4 Portionen)

Sahne in einem Topf aufkochen und 2

Minuten offen leise kocheln lassen. 4 2009 Weillbrot (ohne Kruste,
in Scheiben)

» 800 ml Gemusebriihe
» 50 ml WeiRwein
» 200 ml Schlagsahne

. Den Lauch in Ringe schneiden und » 125 g Réucherlachs (in Scheiben)

waschen. Lauchringe salzen und in einem . » 150 g Lauch

zweiten Topf 2-3 Minuten im heiRen Ol farblos » Salz
schmoren, & » 17TL Pflanzenél

» 1-3 Spritzer Zitronensaft (frisch)

‘ Die Lachs-Suppe durch ein Sieb zum Lauch geben, » Etwas Dill
die Reste im Sieb gut ausdriicken. .

’ Eine Scheibe Raucherlachs zugeben
und die Suppe cremig piirieren.

.Alles einmal aufkochen und mit Salz sowie Zitronensaft s ]
abschmecken. o e e L N X .

. Gezupften Dill und den iibrigen Raucherlachs direkt vor dem
Servieren liber die Suppe geben. #

Zubereifungszeil

‘ 15 Minuten
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falsche

Eigentlich sind die ,falschen Cevapcici genau richtig - als fleischloser Genuss an
einem schonen Sommertag. Dabei ldsst es sich gut von der Adria triumen.

2utalent G 4 ortionsn)

Fir die falschen Cevapcici
» 200 g Krauterseitlinge
P 1Zwiebel

® Salz

® Pflanzendl

evapeici

. Die Krauterseitlinge fein wiirfeln.
. Die Zwiebel fein wiirfeln und salzen.

. 2 EL Ol mit der Butter in einer grof3en Pfanne
erhitzen. Zwiebeln und Pilze darin hellbraun braten.

® 1 Knoblauchzehe
» 100 ml Vollmilch
® 80 g Ajvar (mild)
® 2 Eier (GroRe M)

® 160 g Altbrot (gemahlen,
alternativ Semmelbroésel)

. Den Knoblauch pellen, reiben und unterriih-
ren. Mit Salz wiirzen und in eine Schiissel geben.
Abkiihlen lassen.

‘ Milch mit Ajvar und Eiern glatt rithren.

Nach Wahl dazu

® Gurkensalat oder Tzaziki
® Zwiebelringe (roh)

® Pfefferschoten (eingelegt)

‘ Brosel und Pilze untermengen, salzen und
15 Minuten ruhen lassen.

. Die Masse gegebenenfalls noch einmal

® Fetakise mit Salz abschmecken, dann mit befeuchteten
® Dill Héanden 12 ,Cevapcici“ formen. Weitere 15 Minuten
® Fladenbrot ruhen lassen.

. Die falschen Cevapcici mit Olivendl bestreichen und
in einer Pfanne, bei mittlerer Hitze rundherum 6-8 Minuten
braten.

‘ Mit Beigaben nach Wunsch anrichten und servieren.

Zubereifungszeit
30 Minuten

(plus 30 Minuten Ruhezeit)
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Das ,,Granola“ basiert nicht auf Haferflocken, sondern auf anderen Stiicken aus der
stifden Backerei: von der Zimtschnecke bis zum Rosinenbrotchen darf alles rein und
wird im Ofen zum knusprigen Topping fiirs beerige Quarkdessert, auf Miisli oder

@ Den Ofen auf 200°C vorheizen.

© Die Gebéckstiicke fein wiirfeln
und mit Niissen, Ahornsirup, O],
Zimt, abgeriebener Orangenschale
sowie einer winzigen Prise Salz in
einer Schiissel mischen.

© Die Wiirfel auf einem mit
Dauerbackfolie (alternativ
Backpapier) ausgelegten Blech
verteilen und im heif3en Ofen
8-10 Minuten knusprig rosten.
Dabei nach der Halfte der Zeit
einmal durchmischen.

© Aus Quark, Joghurt, Honig und

Zitronensaft eine Creme anriihren. Die
Masse auf Teller verteilen und mit frischen
Beeren, Pistazien sowie Plunder-Granola
toppen.
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zum Friihstiicks-Porridge.

2 Croissant
1Zimtschnecke

2 EL Haselnussblattchen
1EL Ahornsirup

1TL Ol

1 Messerspitze Zimt

Y2 TL Abrieb von der
Bio-Orangenschale

Salz

250 g Quark
250 g Joghurt
2 EL Honig

1-2 TL Zitronensaft (frisch
gepresst)

Beeren (nach Wunsch
und Saison)

25 g Pistazien (griin, gehackt)

25 Minuten
(plus Zeit zum AbRiihlen)
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Beim Backen wegen einer Zoliakie oder anderer Unvertriglichkeiten auf Weizen, Dinkel, Roggen
und Co. verzichten zu miissen, ist eine Herausforderung. Doch es gibt fiir Betroffene mittlerweile
viele Alternativen zu glutenhaltigem Getreide. Im Handel sind fertige Mehlmischungen erhiltlich.
Mit dem Wissen um die Eigenschaften glutenfreier Mehle hat man allerdings auch selbst die
passenden Zutaten parat.

Text: Julia Stiiber

@ @essenmitgefuehl
] essen-mit-gefuehl.de

n vielen Teigen sorgt das Klebereiweif3 Glu-

ten fiir Stabilitat, es bindet zudem Wasser.

In glutenfreiem Brot miissen diese Funk-
tionen von anderen Zutaten iibernommen
werden. Dabei gibt es nicht die eine Zutat, die
die Funktionen iibernehmen kann. Stattdes-
sen kommen Mischungen mit verschiedenen
Inhaltsstoffen zum Einsatz. Fiir Textur und
Aroma wéahlt man Mehle, die aus Alternati-
ven gemahlen werden.

Diese enthalten in der Regel weniger Star-
ke als klassische Getreide. Daher wird sie
zusatzlich beigemengt. Dabei kommt oft ein
Teil Starke auf zwei Teile glutenfreien Ge-
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treides. Letztlich braucht es Bindemittel, die
dem Ganzen die richtige Konsistenz geben
und die Wasserbindung verbessern. Etabliert
haben sich da Zutaten wie gemahlene Floh-
samenschalen, Johannesbrotkernmehl oder
Xanthan.

Die Eigenschaften glutenfreier Mehlalter-
nativen unterscheiden sich so sehr, dass
keine Faustformel pauschal fiir alles gilt.

Am Anfang greifen Betroffene daher hiufig
zu glutenfreien Mehlmischungen aus dem
Handel. Sie konnen allerdings unerwiinschte
Zusatzstoffe enthalten, die das Backergebnis
noch optimieren sollen. Nicht selten sind



Gluten sorgt in Brot fiir ein
stabiles Teiggeriist und
bindet Fliissigkeit

diese Mischungen zudem hochpreisig. Da
bietet es sich an, natiirliche Zutaten selbst
zu mixen. Das erlaubt neben der Gewissheit
liber Inhaltsstoffe ein kreatives Spiel mit
Aromen und Konsistenten.

Zundchst missen sich Betroffene beim Kauf
glutenfreier Zutaten immer vergewissern,
dass die verwendeten Produkte auch eindeu-
tig als glutenfrei gekennzeichnet sind. Hafer
zum Beispiel ist zwar von Natur aus ein
Getreide ohne Gluten, kann aber beim Anbau
oder der Verarbeitung kontaminiert wor-

den sein. Da fiir Zoliakie-Betroffene selbst
kleinste Mengen Gluten schwerwiegende
gesundheitliche Folgen haben kénnen, ist
hier dufderste Vorsicht geboten.

Um zu wissen, welche Zutaten wofiir und in
welcher Menge verwendet werden kénnen,
ist es wichtig, die Eigenschaften der gluten-
freien Mehlalternativen genau zu kennen. Die
Lieferanten lassen sich in fiinf grof3e Grup-
pen unterteilen: Siifdgraser, Pseudogetreide,
Hiilsenfriichte, Niisse und Knollengewéchse.
In der folgenden Ubersicht sind die wichtigs-
ten Charakteristika zusammengefasst.

Sufdgraser

Zu den Sufdgrasern zahlt man neben den glu-
tenhaltigen Getreidesorten Weizen, Roggen
und Gerste auch die glutenfreien Hirse, Mais,
Reis und Hafer. Siif3gréser haben eine typisch
grasartige Gestalt und wurden von Menschen
zu Nutzpflanzen weiterentwickelt.

Hirsemehl hat den anndhernd gleichen Ei-
weifdgehalt wie Weizen, bindet aber dennoch

Glutenfrel C{

eindeutige Kennzeichnung als glutenfreie
Zutat geachtet werden

Hirse zdhlt wie
Weizen und Dinkel
zur Familie der
Siifdgréser, enthélt
von Natur aus
allerdings kein
Gluten

nicht genug Wasser im Teig. Es hat einen
milden, etwas stif3lichen Geschmack und
eine pulvrige Konsistenz. Backwaren gibt Hir-
semehl eine eher kriimelige Struktur, sodass
es sich vor allem fiir Muffins sowie schnelle
Brote oder Brotchen eignet.

Maismehl wird aus getrockneten und gewa-
schenen Maiskornern gemahlen. Das stéar-
kehaltige Mehl bindet in Backwaren Feuch-
tigkeit und gibt ihnen eine stabile Struktur.
Gleichzeitig farbt es sie leicht gelblich ein.
Maismehl wird flir grébere Brote oder auch
Tortillas verwendet, wahrend die reine Stirke
aus Mais sich zum Backen von Kuchen, Tor-
ten, Biskuit sowie besonders feinporiges und
mirbes Gebick eignet.

Reismehl erhidlt man entweder als weifdes
oder Vollkornreismehl. Letzteres enthélt

- wie andere Vollkornmehle auch - mehr
Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe, da
hier die Schalenanteile des Korns mitverar-
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Sojamehl wird oft
als veganer Ei-Ersatz
verwendet

Mehl aus den
Bohnen der Lupine
ist eine gute
Alternative zu Soja

beitet werden. Es hat einen milden und dabei
leicht nussigen Geschmack sowie eine leicht
kornige Textur, wahrend weifdes Reismehl
noch feiner ist als Getreidemehl. Beide Reis-
mehlarten eignen sich flir fast alle Backwa-
ren. Allerdings werden sie in der Regel mit
anderen Mehlen gemischt.

Hafermehl ist eine gute Ballaststoffquelle
und reich an Eisen, Vitamin B1, B6, Biotin
sowie Vitamin K. Bei einer Glutenunvertrag-
lichkeit beziehungsweise Zoliakie muss man
besonders beim Hafer auf die Glutenfrei-

Kennzeichnung achten, da bei ihm die
Gefahr der Kontamination besonders hoch
ist. Allein als Mehlersatz ist das Getreide
nicht zu empfehlen. Es macht den Teig we-
niger dehnbar. Zudem hat Hafer zwar einen
angenehm siiRlichen Geschmack, kann die
Backware bei einem zu hohen Anteil aber
auch bitter werden lassen.

Pseudogetreide

Pseudogetreide werden Pflanzen genannt,
die nicht zur Familie der Stif3gréser geho-
ren, deren Korner aber dhnlich wie Getreide
verwendet werden konnen. Dazu zdhlen
unter anderem Buchweizen, Quinoa und
Amaranth.

Buchweizen hat trotz der Namens&hnlichkeit
nichts mit Weizen zu tun, sondern ist ver-
wandt mit Schlangenknéterich, Sauerampfer
und Rhabarber. Der Name leitet sich von der
Ahnlichkeit zu Bucheckern ab. In Backwa-
ren sind die gemahlenen Korner vielseitig
einsetzbar. In Osteuropa, Nordamerika, aber
auch in der Bretagne werden zum Beispiel
gerne Buchweizenpfannkuchen gegessen, in
Japan zdhlen Buchweizennudeln (Soba) zur
traditionellen Kiiche. In einer Mehlmischung
sorgt Buchweizen fiir einen erdigen und nus-
sigen Geschmack.

Amaranth gehort zu den Fuchsschwanzge-
wichsen und hat eine der besten Nihrstoff-
zusammensetzungen unter den glutenfreien
Mehlen. Das Pseudogetreide ist reich an
Eisen, Lysin, Omega-6-Fettsauren, Ballaststof-
fen sowie Kalzium. Ahnlich wie Buchweizen
hat Amaranth ein erdiges Aroma, sodass es
sich am besten fiir herzhafte Rezepte eignet.
Da das Mehl eine hohe Bindefdhigkeit hat,
muss die Flissigkeitsmenge im Teig erhcht
werden. Aufgrund einer starken Klebrigkeit
sollte es in einer Mehlmischung nicht den
Hauptteil ausmachen.

. .

Eine glutenfreie Backmischung sollte mindestens zu

einem Drittel aus Starke bestehen und ein bis zwei

Bindemittel enthalten. Hier kommt es bei der Menge auf das jeweilige Bindemittel an.

Beispiel 1:

300 g Reismehl

125 g Tapiokastdrke
125 g Kartoffelstarke
5 g Xanthan

Beispiel 2:

600 g Reismehl

300 g Maisstdrke

40 g Johannisbrotkernmehl
30 g Flohsamenschalen
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Unter dem Begriff Mandelmehl finden sich
im Handel unterschiedliche Varianten

Quinoa ist wie Amaranth ein Fuchsschwanzgew3ichs,
beide sind eng miteinander verwandt, die Nahrwer-
te dhnlich. Beim Backen zeigen sich jedoch starke
Unterschiede. Quinoamehl ist sehr mild mit einem
Hauch nussigen Geschmacks. Das Mehl verleiht
Backwaren aber Stabilitdt und bindet Feuchtigkeit
gut. Dadurch eignet es sich fiir alle Backwaren von
Brot iiber Pizza bis zu feinem Geback.

Mehle aus Hilsenfriichten

In den letzten Jahren gibt es immer mehr Teigwaren
aus Hiulsenfriichten, in erster Linie Nudeln. Aber
auch zum Brotbacken eignen sie sich sehr gut. Nicht
zuletzt wegen ihres hohen Eiweifdgehalts.

Kichererbsenmehl ist ein hervorragendes Bindemit-
tel. Im Vergleich zu anderen Mehlen hat es weniger
Kalorien und Kohlenhydrate, dafiir ist der Protein-
anteil wesentlich hoher. Das Mehl hat einen nussig-
buttrigen Geschmack. Allerdings ist es schwierig,
einen Teig mit Kichererbsenmehl aufgehen zu las-
sen. Deshalb eignet es sich vor allem fiir Fladenbrote,
Kekse oder Waffeln.

Sojamehl kann man sehr gut als veganen Ei-Ersatz
nutzen, allerdings nur bei Backwaren, in denen Eier
nicht die Hauptrolle spielen, die Menge also nicht zu
grofs ist. Einen Biskuitteig mit Sojamehl herzustellen
wird demnach schwierig. Sojamehl verbessert ganz
allgemein alle Backeigenschaften von glutenfreiem
Brot und Geback.

Lupinenmehl hat sich im Markt noch nicht wirklich
durchsetzen kénnen. Das mag daran liegen, dass die
Frucht hoch allergen ist. Ahnlich wie Soja eignet sich

Glutenfrel C{

das mild-nussige Mehl aufgrund seines hohen Protein-Gehalts

auch als Eiersatz. Es bindet relativ viel Wasser im Teig und
wirkt sich positiv auf die Haltbarkeit von Backwaren aus.

Ackerbohnenmehl steht noch ganz am Anfang, erste Anbieter
gibt es aber bereits. Es ist proteinreich, bindet viel Wasser und

Anzeige

MILLING MACHINERY

TREFFLER Miihlentechnik
QUALITAT FANGT BEIM MAHLEN AN!

TREFFLER Maschinenbau GmbH & Co. KG
Reichersteiner Str. 24 | 86554 Psttmes-Echsheim ﬁ o

Tel.: +49825399580 | info@treffler.net %} ‘ WWW.TREFFLER.NET *
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und bindet relativ viel Wasser. Unter dem
Begriff Mandelmehl findet man im Handel

daher verschiedene Varianten: entolt (zirka
10 Prozent Fett), teilentdlt (etwa 15 Prozent
Fett) und nicht entolt (die ganze Frucht).

Es gibt sowohl weifses Mandelmehl - hier
wurden die Schalen vor der Verarbeitung
entfernt - als auch dunkleres, bei dem
die Schalen mitvermahlen werden.

Haselniisse geben Gebicken eine
Sufle, die deutlich weniger pragnant
ist. Das macht sie geeigneter fiir
herzhafte Gebacke, denen sie eine
feinnussige Geschmacksnote geben.
Allerdings muss man beachten, dass

Haselnussmehl nachquillt. Man

muss also auch hier mehr Flis-

sigkeit hinzugeben. Es hat keine
bindenden Backeigenschaften, daher
wird man immer mit einem zusatzli-
chen Bindemittel arbeiten missen.

Verschiedene Kokosniisse werden gern fiir die Olproduk-

Knollengewéchse tion genutzt. Wie bei Mandelmehl dient der
kommen in der glu- .. .
tenfreien Backstube Presskuchen als Grundlage fiir das Mehl, mit
zum Einsatz, zum hat einen angenehm erbsigen Geschmack. einem Fettgehalt von nur noch 15 Prozent,

Beispiel aus Kartof-
feln, StiRkartoffeln
und der Maniok-
wurzel

Im Gegensatz zur Lupine ist die Ackerbohne
aber nicht so allergen.

Nussmehle

Mehle aus Niissen sind gerade fiir die Weih-
nachtsbéackerei bekannt und beliebt, hier vor
allem gemahlene Mandeln und Haselniisse.
Aber auch Kokosmehl wird zunehmend
genutzt, auch wenn die Kokosnuss botanisch
gesehen nattirlich keine Nuss ist.

Mandeln kennt man klassisch als gemah-
lene Mandeln. Dabei wird die ganze Frucht
zerkleinert und dient als aromatische Zutat
fiir stifRe Gebdcke. Mandelmehl ist ein
Nebenprodukt der Mandeldl-Produktion.
Der dabei iibrigbleibende Presskuchen wird
gemahlen und dient als niitzliche wie aro-
matische Zutat in der glutenfreien Backerei.
% Das Mehl bringt eine milde Siif3e ins Geback

o 240 g Hafermehl
170 g Kartoffelstdrke
90 g Maisstarke
7,5 g JohannisbrotRernmehl
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120 g Buchweizenmehl
130 g Vollkornreismehl
160 g Tapiokastdrke
125 g Quinoa-Mehl

5 g Xanthan

dafiir aber etwa 40 bis 50 Prozent Ballaststof-
fen. Das Mehl besitzt hervorragende Binde-
eigenschaften. Man muss also auch hier die
Flissigkeitsmenge erhéhen.

Kastanienmehl hat einen starken Eigen-
geschmack, weshalb die Dosierung Ge-
schmackssache ist. In Mehlmischungen
unterstiitzt es sehr gut andere Mehle und
sorgt fiir Saftigkeit der Backware. Es eignet
sich flir Brot und Pfannkuchen, aber ebenso
fiir stifde Gebacke.

Mehle aus Knollengewachsen
Fiir Mehle aus Knollengewéachsen wie Kartof-
feln, StiRkartoffeln, Maniok und Erdmandeln
werden die Knollen der jeweiligen Pflanze
gewaschen, getrocknet und zu feinem Mehl
vermahlen. Einige der fertigen Produkte gel-
ten dann als Mehl, andere werden als Stiarke

. Wer Leinsamenmehl

. verarbeitet, sollte aus-
eichend Fliissigkeit
% hinzufiigen

Glutenfrel C{

Mehl aus
Esskastanien hat
es ein intensives

Aroma

ausgezeichnet. Stirke ist ein Bestandteil von
Getreidemehl, enthilt aber selbst nur geringe
Mengen an Eiweif3, Fett und Faserstoffen.

Kartoffelmehl ist eine andere Bezeichnung
fir Kartoffelstarke und sorgt — richtig dosiert
— fiir eine gute Krumen-Struktur sowie ein
saftiges Backergebnis.

Siifdkartoffelmehl hat einen siifSen Ge-
schmack und kann Fliissigkeit sehr gut
binden. Das liegt am hohen Stérkeanteil der
Knolle. Backwaren aus Siifskartoffelmehl
werden daher sehr saftig. Beim Backen emp-
fiehlt sich fiir eine gute Krumenstruktur die
Zugabe von gelierenden Zutaten wie Agar
Agar, Chia-Samen oder Pektin.

Maniokmehl ist auch unter dem afrikani-
schen Namen Cassava bekannt. Durch seinen
milden Geschmack und seine fast weizen-
artige Konsistenz kann es in vielen Backwa-
ren eingesetzt und fast eins zu eins gegen
Weizen oder Dinkel ausgetauscht werden.
Da es dhnlich wie das Stfskartoffelmehl
hohe Flissigkeitsmengen aufnehmen kann,
bleiben Backwaren mit diesem Mehl lange
frisch. Daneben gibt es noch Tapiokastarke,
ebenfalls aus der Maniokknolle. Sie ist ein
sehr feines Pulver, das man nicht wie Mehl,
sondern wie Stdrke beim Backen verwenden
sollte.

Erdmandelmehl hat einen feinen nussigen
und zugleich siiffen Geschmack. Es eignet
sich vor allem fiir siifdes Geback wie Kuchen,
Muffins und Kekse. Beim Einsatz von Erd-

101



C{ Glutenfrel

Um die Eigenschaften von Gluten in glutenfreien Backwaren zu
imitieren, miissen verschiedene Zutaten zusammengemixt werden

mandelmehl bendtigt man viel Fliissigkeit
und ein zusétzliches Bindemittel wie Agar
Agar, Chia-Samen oder Pektin. Flir Nuss-
Allergiker ist dieses Mehl eine hervorragende
Alternative zu Nussmehlen.

Saatenmehle

Vor allem in der Low-Carb-Kiiche werden
Saatenmehle gerne eingesetzt, da sie zwar
einen hohen Fett- und Eiweif3anteil, aber
wenig Kohlenhydrate enthalten.

Kirbiskernmehl hat einen intensiven, leicht
erdigen Geschmack und wird, wie der Name
schon sagt, aus zuvor teilentdlten Kiirbisker-
nen hergestellt. In der Regel ist aufgrund des
starken Aromas ein maximal 25-prozentiger
Anteil in Mehlmischungen empfehlenswert.

Leinsamenmehl besteht aus der Saat des
Flachs oder Leins. Beim Mehl gibt es die
entolte Variante aus dem Presskuchen der
Leinol-Herstellung sowie die nicht entolte
Variante, fiir die Leinsamen komplett ver-
mahlen werden. Die Einsatzmoglichkeiten
sind vielfdltig - sowohl in Gebéck als auch in
Miisli, Smoothies oder als Ei-Ersatz kann es
Verwendung finden.

Chiamehl enthélt dhnlich wie Leinsamen-
mehl wichtige Fettsduren, Ballaststoffe,
Kalzium und Eiweifs. Chiamehl dient oft als
Ei-Ersatz, es wird aber auch als Mehl einge-
setzt. Die Backeigenschaften von glutenfrei-
en Teigen verbessert es sehr gut. Auch hier
muss die Fliissigkeitsmenge entsprechend
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Kiirbiskernmehl wird aus
teilentﬁ}ltem Presskuchen aus
der Olerzeugung gewonnen

angepasst werden, da das Mehl viel Wasser
schluckt. Die Backzeit erhoht sich um zirka
5 Prozent, sobald Chiamehl zum Einsatz
kommt.

Der richtige Mix zahlt

Die glutenfreie Backerei lebt von der Mi-
schung, da keines der alternativen Mehle
uber Eigenschaften verfiigt, die Weizen,
Roggen und Co. ersetzen kénnten. Auch
geschmacklich sind sie haufig intensiver als
glutenhaltige Getreide. Daraus ergeben sich
oft lange Zutatenlisten fiir Gebécke. Erst

im Zusammenspiel mehrerer Mehle und
Zutaten kommt man backtechnisch wie auch
geschmacklich zu guten Ergebnissen.

Daraus entsteht aber auch ein Reiz. Mit der
Zusammensetzung der Zutaten kann man
schliefslich experimentieren und dabei auch
aromatisch immer neue Akzente setzen.
Empfehlenswert sind zwei Grundmischun-
gen - eine flr hellere Gebacke, eine fiir
dunklere. Hat man die fiir sich zusammenge-
stellt, kann man auf dieser Basis mit neuen
Zutaten oder anderen Mischungsverhaltnis-
sen spielen. So bleiben das Backen spannend
und der Gaumen verwohnt. Z
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/ Statt der Walniisse

rnnen andere Nisse oder
Saaten verwendet werden.
Auch Krauter passen gut zu
dem Brot, allerdings sollte man
dann nur getrocknete und Reine
TiefRihlkrauter hinzuflgen,
da der Teig sonst zu feucht
werden Rann.
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Zum Grillen gehoren Baguettes einfach dazu, in diesem Fall verfeinert mit Walniissen. Die aromatische
Frucht gibt dem Gebéck einen schonen Extra-Crunch. Am besten schmecken die Walguettes ganz
frisch aus dem Ofen, man kann sie aber auch am néchsten Tag noch sehr gut auf den Grill geben oder

auftoasten.

Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen, ein Backblech mit einer
Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) auslegen.

Eier, Eiweifs, Kokosmilch und Kokosdl mit dem Handriihrgerét zu einer

Schwierigkeitsgrad: A
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Backpulver
TeigRonsistenz: fest, Rlebrig
Zeit gesamt: 1,5 Stunden
Zeit am Backtag: 1,5 Stunden
Backzeit: 50-60 Minuten
Starttemperatur: 180°C
Backtemperatur: 180°C
J Schwaden: nein
\ ———e

homogenen Masse vermischen.

Alle weiteren Zutaten hinzu-
geben und alles griindlich verriih-
ren. 1-2 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben und in zwei
Portionen a zirka 500 g teilen.
Jeden Teigling mit feuchten Han-
den zu einem Baguette formen,
auf das Blech geben und drei- bis
finfmal schrig einschneiden.

Die Teiglinge in den Ofen ge-
ben und 55-60 Minuten backen.
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Teiq-Zutaten”

® 8 Eier GroBe L)

® 140 g Kokosmilch
® 4 Eiweil

® 40 g Kokossl
Spatere Zugabe

® 120 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

® 100 g Walniisse (grob gehackt)
» 80 g Kokosmehl

® 4gSalz

® 3 g Backpulver

*Ergibt 2 Stiick

Rezept & Bild: Julia Stiiber
@ @essenmitgefuehl
[ essen-mit-gefuehl.de



@ Glutenfrel

Rezept & Bild:
Mareike Kriesten

_r@ @meergruenes
[__] meergruenes.de
e »

Teiq-Zulaten”

® 120 g Hafermehl
® 100 g Reismehl Vollkorn
» 80 g Maismehl

® 18 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

»7gSalz

Spatere Zugabe

® 425 g Wasser (lauwarm)
® 5 g Frischhefe

Topping
® 30 g Mohnsaat

*Ergibt 8 Stiick

E e |
Schwierigkeitsgrad: KA
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Hefe
TeigRonsistenz: weich
Zeit gesamt: 4-5 Stunden
Zeit am Backtag:  4-5 Stunden
Backzeit: 40-50 Minuten
Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 180°C

nach 10 Minuten
uchvvaden: nein

\

Nicht nur optisch, auch geschmacklich wertet Mohn die Brétchen
auf. Beim Zerbeif2en knistern die Samen angenehm im Mund
und verleihen dem Gebéck ein fein-nussiges Aroma. Den Koérper
versorgen sie aufderdem mit verschiedenen Nihrstoffen, darunter
Kalzium, Magnesium und Zink. Hafer unterstreicht den besonderen
Geschmack. Ob zum Friihstiick, als Snack zwischendurch oder auch
zum Abendbrot - die Brétchen sind vielseitig einsetzbar.

Alle trockenen Zutaten gut vermischen.

Die Hefe im Wasser auflésen und zu den trockenen Zutaten geben. Auf
langsamer Stufe zirka 10 Minuten mischen, bis der anfangs sehr fliissige Teig
eine festere Konsistenz annimmt.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben und in 8 Portionen a zirka
90 g teilen, diese jeweils rundschleifen. Der Schluss ist nun die Unterseite der
Teiglinge.

Die Teiglinge fiir das Topping jeweils auf der Oberseite mit Wasser
befeuchten, in Mohnsaat driicken und mit Schluss nach unten auf eine
Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) legen. Abgedeckt bei Raumtem-
peratur 2-3 Stunden gehen lassen.

Rechtzeitig den Ofen sowie zwei Backbleche auf 230°C Heifsluft vorheizen.
Die Teiglinge auf eines der vorgeheizten Backbleche legen und mit dem
zweiten, umgedrehten Backblech abdecken. 10 Minuten backen. Die Tempera-

tur auf 180°C reduzieren, das obere Blech abnehmen und die Brotchen weitere
30-40 Minuten backen.
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Aus gekeimtem Buchweizen lassen sich verschiedene Zutaten
herstellen und sie sind alle in dem Brot verarbeitet - frische
Keimlinge, nach dem Rosten grob vermahlenes Schrot sowie fein
vermahlenes, inaktives Backmalz. Die Keimlinge bringen mit
den Karotten Saftigkeit in die Krume, Schrot und Malz sorgen
fiir Réstaromen und eine leichte Siif3e. Nussige Buchweizen-
Noten und eine leichte Sdure komplettieren das besondere
Geschmackserlebnis.

Alle Zutaten — aufder die frischen Buchweizenkeimlinge - auf langsamer
Stufe 4 Minuten mischen, dann 10 Minuten quellen lassen und anschlief3end
auf schnellerer Stufe weitere 3 Minuten kneten.

Die Buchweizenkeimlinge hinzugeben und auf schnellerer Stufe 1 Minu-
te unterkneten. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur 45 Minuten ruhen
lassen.

Den Teig halbieren und beide Teiglinge rundwirken. Beide Teiglinge —
einen mit Schluss nach unten, den anderen mit Schluss nach oben - neben-
einander in ein bemehltes Garkorbchen geben und abgedeckt fiir 6-8 Stunden
in den Kihlschrank zur Gare stellen.

Rechtzeitig den Ofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Teiglinge sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, den glatten Teigling

einschneiden und beide Teiglinge unter Schwaden in den vorgeheizten Ofen
geben. Die Temperatur sofort auf 210°C reduzieren und 60 Minuten backen.

Glutenfrel C{

Sauerle(q

» 80 g Wasser (lauwarm)
® 40 g Buchweizenmehl
® 40 g Reismehl (natur)
® 40 g Anstellgut

Die Zutaten griindlich mischen und
abgedeckt bei Raumtemperatur
8-10 Stunden gehen lassen.

Hauptleiq

® Sauerteig

® 450 g Wasser (lauwarm)
» 100 g Buchweizenmehl
® 100 g Reismehl (natur)
® 80 g Kartoffelstarke

® 60 g Karotten (gerieben)
® 50 g Hafermehl

® 50 g Goldhirsemehl

® 40 g Leinsamenmehl

® 20 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

» 20 g Rapsél
® 119 Salz
® 10 g Leinsaat (golden, geschrotet)

® 10 g Buchweizenkeimlinge
(gerdstet, grob geschrotet)

» 5 g Buchweizenkeimlinge
(gerdstet, fein vermahlen)

» 3 g Brotgewdirz (optional)
Spatere Zugabe

® 60 g Buchweizenkeimlinge
(frisch)

Rezept & Bild: Alexandra Wojna
r@ @glutenfreigeniessen.at

f’ /glutenfreigeniessen

; glutenfreigeniessen.at

—
Schwierigkeitsgrad: *hA
Getreide: glutenfrei
Triebmittel: Sauerteig
TeigRonsistenz: mittelfest
Zeit gesamt:  16,5-19,5 Stunden

Zeit am Backtag: 8,5-10,5 Stunden

Backzeit: 60 Minuten
Starttemperatur: 250°C
Die Vorbereitungen fiir die Buchweizenkeimlinge startet bereits mehrere Tage vor der Backtemperatur: 210°C sofort
Teigbereitung. Dazu werden 100 g Buchweizen verwendet. Eine genaue Anleitung zur Schwaden: beim EinschieRen
Herstellung von Sprossen findet sich in diesem Heft ab Seite 20. (L '
Zeilraste
( ng M Néchster Tag
22.00 Uhr 8.00 Uhr 9.00 Uhr 16.00 Uhr 16.30 Uhr 17.30 Uhr

Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teig formen

Ofen vorheizen

Backen Brot fertig




@ Glutenfrel

Sauerfeiq

100 g Wasser (lauwarm)
100 g Buchweizenmehl
10 g Anstellgut (glutenfrei)

Alle Zutaten griindlich mischen
und abgedeckt bei Raumtempera-
" tur 24 Stunden gehen lassen.

..... M@ u PW@ ag

Sauerteig
600 g Wasser (lauwarm)
2 g Frischhefe

350 g Hirsemehl
150 g Buchweizenschrot

30 g Flohsamenschalen
(gemahlen)

10 g Salz

Das Blumenmuster auf dem Sauerteigbrot bringt den Sommer
auf den Tisch. Doch nicht nur optisch hat es einiges zu bieten.
V-ﬁm El ”5 tu,g"" Hirse und Buchweizen liefern geschmacklich ein perfektes

g“lg”‘ Zusammenspiel. Und dank der milden S&ure bildet jede Scheibe

die passende Grundlage fiir siif3e wie auch herzhafte Belége.

Schwierigkeitsgrad: A

Getreide: glutenfrei

Triebmittel: Sauerteig, Hefe Sauerteig und Hefe mit dem Wasser verriihren.

Teigkonsistenz: Rlebrig

Zeit gesamt: 29 Stunden Alle trockenen Zutaten in einer Schiissel mischen, zu den nassen Zutaten

Zeit am Backtag: 4,5-5 Stunden geben und auf langsamer Stufe 2 Minuten mischen, anschliefsend auf

Backzeit: 60 Minuten schnellerer Stufe 3 Minuten kneten.

Starttemperatur: 230°C
Backtemperatur: 230°C Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben, mit Mehl bestduben
J Schwaden: nein und von allen Seiten einmal zur Mitte hin falten. Den Teig umdrehen und
\ — behutsam rundformen, mit Schluss nach oben in ein Garkorbchen geben

und abgedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden zur Gare stellen.

Rezept & Bild: Nadine Metz Rechtzeitig den Ofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
r@ @glutenfreibackenmitnadine
[ glutenfreibackenmitnadine.de Den Teig sanft aus dem Géarkorbchen stiirzen, die Form einer Blume
D glutenfrei backen mit Nadine einschneiden und den Teigling in den vorgeheizten Ofen geben. 60 Minuten
backen. #
Zeifirasien
Z ( Mag " Néchster Tag
10.00 Uhr 10.00 Uhr 10.15 Uhr 13.00 Uhr 13.30 Uhr 14.30 Uhr
Sauerteig ansetzen Hauptteig ansetzen Teig formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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Speed-Baking

Gutes Brot braucht Zeit. Aber manchmal muss es eben schnell gehen. Da kann kein Sauerteig
aufgefrischt, kein Vorteig 12 Stunden zur Reife gestellt werden. Auch innerhalb von 3 Stunden
lasst sich ein leckeres Brot auf den Tisch bringen, das mit vollem Aroma iiberzeugt. Das flinke
Dinkelchen hat eine fluffige Krume, Buttermilch und Briihstiick verleihen dem Brot trotz
Vollkornmehl Leichtigkeit.

Die Zutaten auf langsamer Stufe 10 Minuten mischen, dann auf

schnellerer Stufe 5 Minuten kneten und abgedeckt bei Raumtemperatur 100 g Milch (heiR)
45 Minuten gehen lassen, dabei nach 20 Minuten einmal dehnen 50 g Haferflocken
und falten.

Die Zutaten griuindlich mischen
und zum AbRihlen abgedeckt
Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche fur 15 Minuten in den Kihl-

geben, rundwirken und mit Schluss nach unten ~ Schrank stellen.

< in ein flr das Topping mit Haferflocken ausge-
3 streutes Garkorbchen geben. Bei Raumtempera-
g tur 45 Minuten gehen lassen.

Brihstick

200 g Buttermilch (Ralt)
150 g Wasser (warm)

550 g Dinkelmehl Vollkorn
15 g Frischhefe

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Den Teigling behutsam aus dem Garkorb-
chen stiirzen und unter Schwaden in

den vorgeheizten Ofen geben. Die 10g5alz
Temperatur nach 15 Minuten
auf 190°C senken und 30 g Haferflocken
weitere 40 Minuten
backen.
—
Schwierigkeitsgrad: ) gAaks
Getreide: Dinkel
Triebmittel: Hefe
_ ; Teigkonsistenz: weich
B ,/ Zeit gesamt: 3 Stunden
y Zeit am Backtag: 3 Stunden
y Backzeit: 55 Minuten
/Rezept & Bild: Starttemperatur: 250°C
Tanja Schlund Backtemperatur: 190°C
_r@ @schlundisworld nach 15 Minuten
@ /schiundisBlog Schwaden:  beim EinschieRen
] schlundis.com \

9.00 Uhr 9.20 Uhr 10.20 Uhr 10.35 Uhr 11.05 Uhr 12.00 Uhr
Brithstiick zubereiten Teig ansetzen Teig formen Ofen vorheizen Backen Brot fertig
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5] .
& B 250 g Buttermilch
® 190 g Wasser (Rralt)

» 300 g Emmermehl Vollkorn
(alternativ Weizenmehl Vollkorn)

® 150 g Dinkelmehl 630

® 75 g Waldstaudenroggenmehl
Vollkorn (alternativ Roggenmehl
Vollkorn)

® 85 g Lievito Madre

® 75 g Anstellgut (Sauerteig)

® 50 g Altbrot (gerdstet, gemahlen)
® 10 g Zuckerriibensirup

Spatere Zugabe

® 13 g Salz

Rezept & Bild: Valesa Schell
@ @brotbackliebeundmehr

ﬁ /groups/brotbackliebeundmehr
; brotbackliebeundmehr.com

Emomen-Auffrischerle

Wenn beim Auffrischen von Sauerteig oder Lievito Madre Reste
bleiben, bieten sich Auffrischbrote als schmackhafte Verwertung
an. Vor allem wenn die aromatischen Vorteige auf Urgetreide
treffen, das selbst jede Menge Geschmack und gute Nahrstoffe

. ' mitbringt. Altbrot gibt dem Laib Saftigkeit und sorgt fiir ldngere
Haltbarkeit.

. Dieses Rezept gelingt

.

mit dem Thermomix

Die Zutaten - aufer Salz - in den Topf geben. 20 Sekunden auf Stufe 4
mischen. 30 Minuten abgedeckt bei Raumtemperatur quellen lassen.

_ g“ig“c Das Salz dazugeben und auf der Teigstufe 3 Minuten kneten.
Schwierigkeitsgrad:
Getreide: Emmer, Dinkel, Den Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben, einmal rundherum falten
Roggen und abgedeckt bei Raumtemperatur 4 Stunden gehen lassen. Nach 60 und 120
Triebmittel: Lievito Madre, Minuten jeweils einmal dehnen und falten.
Sauerteig
Teigkonsistenz: mittelfest Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliache langwirken und mit

8-8,5 Stunden

Zeit gesamt:
Zeit am Backtag: 8-8,5 Stunden
Backzeit: 45-50 Minuten
Starttemperatur: 250°C

Backtemperatur: 200°C
nach 10 Minuten

Schwaden: beim Einschief3en,

({; nach 10 Minuten ablassen
\

Schluss nach oben in ein bemehltes Garkérbchen geben. Abgedeckt bei Raum-
temperatur 2,5-3 Stunden gehen lassen.

Rechtzeitig den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling sanft aus dem Garkorbchen stiirzen, einschneiden und unter
kraftigem Schwaden in den Ofen geben. 10 Minuten backen. Den Schwaden

ablassen und die Temperatur auf 200°C reduzieren. Weitere 35-40 Minuten
backen.
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Glossar -~

Altbrot - Auch Restbrot oder Aromabrot. In der Regel als Quell-
stlick genutzt, erfillt Altbrot zwei wesentliche Funktionen: Es bringt
mehr Aroma ins Gebdck und bindet sehr viel Fliissigkeit. Das sorgt
flr eine saftige Krume und langere Frischhaltung. Wahrend des
Garprozesses stellt es den Mikroorganismen zudem mehr Nahrung
zur Verfligung. Altbrot ist dabei nicht notwendigerweise alt, es Rann
librig gebliebenes Brot verwendet werden. Das wird in Stiicke ge-
schnitten, getrocknet und gerdstet (dafiir eignet sich zum Beispiel
die Restwarme des Ofens). Die Stiickchen werden dann in der Kii-
chenmaschine oder Miihle zerkleinert. Alternativ Rann getrocknetes
Brot auch zundchst zerkleinert und dann in der Pfanne trocken
angerostet werden. Geeignet sind alle Brotsorten. Je dunkler das
Brot, desto aromatischer wird das Quellstiick. Steht Altbrot nicht
zur Verfligung, Rann man es durch Semmelbrésel ersetzen, die man
Rurz trocken in der Pfanne anrostet.

Anspringen lassen - wenn in einem Rezept davon die
Rede ist, dass man den Teig ,,anspringen lassen“ soll, ist damit der
Prozess gemeint, bei dem die Garung in der fiir die Mikroorganis-
men freundlichen Raumtemperatur beginnt. Spater wird dieser
Prozess dann in Riihlerer Atmosphére wieder verlangsamt.

Anstellgut (ASG), auch starter - Das Anstellgut ist ein
Rest Sauerteig, der nicht gebacken, sondern zur spdteren Verwen-
dung aufbewahrt wird. Vor dem néchsten Backtag wird mit einem
Teil des Anstellgutes sowie Mehl und Wasser ein neuer Sauerteig
hergestellt (Auffrischung). Das Anstellgut dient der Reduzierung des
Zeitaufwandes zur Herstellung von Sauerteig sowie der Entwick-
lung einer stabilen Bakterienkultur und damit eines definierten
Sauerteigaromas. Anstellgut Rann entweder immer vom jeweils

fir den Backtag angesetzten Sauerteig abgenommen oder separat
gefiihrt und aufgefrischt werden.

Ausmahlg rad, auch Ausmahlungsgrad oder Mehlausbeute
- Der prozentuale Wert gibt Auskunft dariiber, wieviel Prozent des
ganzen Ko;nes im Mehl enthalten sind. Je héher also der Ausmahl-
grad, destoymehr Schalenanteil ist im Mehl enthalten.

AusstoBen - wihrend
oder nach der Stockgare
wird der Teig entweder
mehrmals mit der Faust
ausgestoRen/eingedriickt
oder Rurz Rréftig durchge-
kRnetet. Ziel ist das Entga-
sen und Straffen des Teiges.
Dabei wird einerseits das
Gargas Kohlenstoffdioxid
gegen Luftsauerstoff

—=) ausgetauscht, der fiir die

\ Vermehrung der Hefen bené&tigt wird. Andererseits verteilen sich
die Gasblaschen gleichmé&Biger im Teig - eine Grundvorausset-
zung.ﬁj'r eine gleichméaRige Porung im Brot.
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l\yse - Mehlund Wass;r v;/erden/zu einem Nullteig ver-
riihrt und 20 bis 60 Minuten abgedeckt ruhen gelassen. Irgiieser

eit verquellen Starke und Eiwei3e mit Wasser. Das Klebereiweil3
verkRettet sich zu langen Kleberstréangen (Glutenstréng%). Die
Autolyse dient zur Geschmacksverbesserung bei direkt gefiihrten
Teigen. Sie soll auBerdem das Gebdckvelumen und die Kruste ver-
bessern. Ziel der Autolyse ist, das Klebergeriist von Weizenteigen
aufzubauen. Sie hat den Vorteil, dass der Teig Riirzere Zeit geknetet
werden muss, da er bereits einen Tﬁseiner Struktur aufgebaut hat.
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Backmalz - natiirliches Backmittel, das aus gekeimtem
Getreide gewonnen wird. Wahrend der Keimung sind Getreide-
eigene Enzyme auf dem Hohepunkt ihrer Aktivitat und bauen unter
anderem die Starke des Korns zu Zucker ab. Unterbrochen wird der
Keimprozess durch Darren, also Trockung des Getreides. Bei niedri-
geren Temperaturen wird es zunachst getrocknet, dann gemahlen.
Dabei bleiben die Enzyme intakt und werden durch das Hinzufligen
von Wasser wieder aktiviert. Daher hei3t dieses Malz ,,(enzym)ak-
tives Backmalz“. Die Enzyme setzen ihre Tatigkeit im Teig fort. Die
Hefe-ARtivitat wird angeregt, die Krume des Gebacks wattiger, der
Geschmack mild sui8lich, die Kruste réscher. Wichtig ist eine sehr
vorsichtige Dosierung, da zu viel Enzymatik zu einer Zersetzung
des Teiges fihrt, weil zu viel Starke abgebaut wird. Enthélt der Teig
Roggen, ist keine Zugabe aktiven Malzes sinnvoll, da Roggen selbst
Uber eine hohere Enzymatik verfiigt. Wird das gekeimte Getreide
bei hoheren Temperaturen gedarrt, nimmt es Farbe an und die En-
zyme werden inaktiviert. Die Rede ist dann von ,,(enzym)inaktivem
Backmalz“. Es gibt dem Teig Farbe, eine malzige Geschmacksnote
und den Hefen schnell aufzuschlieBende Zuckerstoffe.

Briihstiick - gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen. Es dient der Verquellung gréberer Brotbestandteile (z.B.
Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Briihstlick werden die festen Be-
standteile im Verhaltnis von zirka 1:1 bis 1:3 mit Rochendem Wasser
vermischt und mindestens 2-6 Stunden quellen gelassen. Wiirden
die groben Bestandteile nicht verquollen, wiirde der Wassergehalt
im Teig sinken und der Teig durch Nachquellung zunehmend fester
und trockener werden. Neben Schrot Rann auch getrocknetes und
gemahlenes Brot iberbriiht werden. Dieses Altbrot bindet etwa die
dreifache Menge seines Eigengewichtes an Wasser.

Dehnen und Falten - Vorgang, bei dem weizen-
dominierten Teigen durch mehrfache Dehnung und Faltung mehr
Struktur verliehen wird. Das Klebergeriist wird damit schonend
entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. AuRerdem dient es

der Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der Homogenisierung der
Teigtemperatur und damit der Unterstiitzung der Hefenaktivitat.
Im Béckeralltag wird meist nur von ,,Falten“ gesprochen, dennoch
sind beide Vorgdnge gemeint. Teig kRann auf verschiedene Weisen
gefaltet werden. Bei der Heimbackerei eher tiblich ist die Methode
mit feuchten Handen in einem Behalter (fiir mittelfeste bis weiche
Teige). Dabei wird der Teig am hinteren Ende unterfasst, nach oben
gedehnt und zum Kérper hin auf den restlichen Teig gefaltet. Nun
die gegeniiberliegende und anschlieRend die die anderen Seiten

genauso bearbeiten. /
http://tinyurl.com/yagxq38g D Mde@
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Dextrine - pextrine sind Abbauprodukte von Stérke. Sie
bilden sich beim Backen ab 150 Grad bei Abwesenheit von Wasser
in der Kruste von Broten und geben ihnen arbe sowie den
typischen Geschmac*-

................................. f

EinschieBen —Einfihren des Teiglings in den Backofen

mit Hilfe eines SchielRers (Backbrett). Als Trennmittel zwischen
SchieBer und Teigling wird haufig GrieB oder Schrot verwendet.
In der Heimbackerei Rann auch Backpapier als Unterlage genom-
men werden. Beim Einschiel3en wird die Tragheit des Teiglings
genutzt. Der Teigling wird mit dem Backbrett auf den Backstein
geflihrt. Mit einem schnellen Ruck wird das Backbrett aus dem
Ofe zogen, sodass der Teigling durch die Tragheitskraft auf
dem Backstein liegen bleibt. - '
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Falten - siche Dehnen und Falten

) Fenstertest - zur

| Feststellung, ob ein
Weizenteig ausreichend
ausgeknetet ist, zieht
man den Teig mit vier
Fingern vorsichtig in vier
Richtungen auseinander.
Wenn der Teig sich dabei
dehnt, ohne schnell zu
reilen (also ein beinahe
durchsichtiges Fenster
entsteht), ist der Teig ideal
ausgeknetet.

Fingerdrucktest - Die Reife eines Weizenteiges ldsst
sich am besten mit dem Fingerdrucktest ermitteln. Daftir wird
der Finger beherzt in den Teig gedriickt. Springt der Teig an der
Druckstelle sofort wieder in seine Ursprungsform zuriick, ist er
noch nicht reif zum Backen. Er hat noch Untergare. Entwickelt
sich die Druckstelle nur langsam und nicht vollsténdig zuriick,

ist die Rnappe Gare erreicht. Der Teigling ist bereit zum Backen,
entwickelt aber noch ausreichend Ofentrieb. Bleibt die Druckstelle
bestehen, hat der Teig seine volle Gare oder bereits Ubergare er-
reicht. Dann muss schnell gebacken werden. Wahrscheinlich wird
der Teigling im Ofen Raum noch aufgehen oder die Oberfldache
leicht einsacken. Das ist aber lediglich ein optisches Problem, das
weder GenielRbarkeit noch GeschmacR einschrankt.

Freigeschoben - ein Brot, das ohne Form oder Topf
gebacken wird, bezeichnet man als freigeschoben. Es weist eine
geschlossene Kruste auf.

Hydration - Bestimmt - wie auch die Teigausbeute - den
Wasseranteil des Brotes im Verhaltnis zum Mehl. Enthalt ein
Brot 1.000 Gramm Mehl und 700 Gramm Wasser, betrdgt die
Hydration 70%.

Inﬁnity-Vorteig - Ein Vorteig, der Hefe Giber einen langen
Zeitraum haltbar macht. Angesetzt wird er mit 0,1 g Frisch- oder
einer Prise Trockenhefe, 150 g Wasser sowie 250 g Mehl. In
BROTRezepten handelt es sich um Weizenmehl 1050, wobei der
Teig aber mit jedem beliebigen Mehl gefiihrt werden Rann. Bei
jedem Einsatz wird ein kleiner Teil des Teiges zuriickbehalten und
wieder mit Wasser und Mehl im selben Verhaltnis (37,5%/62,5%)
aufgefrischt. Beim ersten Mal lasst man ihn 1 Stunde lang
anspringen, bevor er abgedeckt im Kiihlschrank weiter reift,
nach dem Auffrischen kann er jeweils direkt in den Kiihlschrank.
Einsatzbereit ist der Vorteig immer dann, wenn er sein Volumen
etwa verdoppelt hat. Einen ausfiihrlichen Bericht zum Infinity-
Vorteig gibt es in BROTAusgabe 4/20.

Japanische Hefe (Tennen Kobo ORkoshi) -
Triebmittel nach einem Rezept von Satoko Shinke, vorgestellt

in BROT 6/2017. Dabei wird zunachst ein Rosinenhefewasser
angsetzt. In einer Zwischenstufe fermentiert man dieses Hefewas-
ser gemeinsam mit Naturjoghurt. Im letzten Schritt Rommt Mehl
dazu. Es entsteht ein fester Teig mit mildem Aroma, dessen Eigen-
schaften einer Lievito Madre @hneln. Durch sie kann die Japanische
Hefe jederzeit in gleicher Menge ersetzt werden. = = \ l
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Krume - Das lockere und elastische Innere eines Brotes, das
von der Kruste umgeben wird. Von der Krume hangt der Nahrwert
des Brotes ab. Geschmack und Geruch der Brotkrume werden nicht
nur durch die Zutaten beeinflusst. Die Aromastoffe, die in der Krus-
te entstehen, ziehen aufgrund des Unterdrucks im Inneren wéh-
rend der Auskiihlphase des Brotes durch die gesamte Brotkrume.
Die Eigenschaften der Brotkrume (Struktur, Elastizitdt, Geschmack,
Geruch) sind unter anderem abhdngig vom Wassergehalt, von den
Zutaten, von der Teigfiihrung und der Teigaufarbeitung.

Lievito Madre - italienische Mutterhefe. Ein Ralt und fest
gefiihrter Sauerteig, der sich durch Robustheit und milden Ge-
schmack auszeichnet.

Nullteig - Gemisch aus Getreideerzeugnissen, Fliissigkeit und
—in einigen Fallen - Salz. Sie werden ohne Triebmittel angesetzt.
Zweck ist die Verquellung der Getreideerzeugnisse. Zu den Nulltei-
gen zdhlen Quellstiicke, Briihstiicke und Kochstiicke. Sie erhohen
den mdglichen Fliissigkeitsanteil im Teig, verbessern die Teigaus-
beute und ermdglichen so eine ldngere Frischhaltung der Backwa-
ren, saftigere Krumen und glinstigere Kaueigenschaften.

Ofentrieb - Beschreibt die Volumenzunah-
me des Teiges wahrend des Backvorgangs. Die
Volumenzunahme erfolgt einerseits physikalisch
durch Ausdehnung der vorhandenen Gargase, an-
dererseits biologisch durch Produktion von Gérgas
tiber mikrobielle Prozesse. Welchen Anteil der
biologische Faktor hat, bestimmt der Garzustand
des Teiglings (bei Vollgare tiberwiegt der physika-
lische Ofentrieb, bei knapper Gare tiberwiegt der
biologische Ofentrieb).

Poolish - Hefe-Vorteig, der in der Regel zu gleichen Teilen
aus Wasser und Mehl besteht. Ihnen wird lediglich Hefe zu-
gesetzt, meistens 1% bezogen auf die Mehlmenge, aber auch
geringere Hefe-Anteile sind mdglich. Der Teig ruht mindestens
6 Stunden, oft auch lédnger (lange Teigfiihrung). Meistens wird er
Ruhl zur Gare gestellt.

Quellstiick - Gehort zur Gruppe der Nullteige innerhalb der
Vorstufen und dient der Verquellung groberer Brotbestandteile
(Korner, Saaten, Schrote). Fiir ein Quellstiick werden die festen
Bestandteile im Verhaltnis von 1:1 bis 1:2 mit 10 bis 30°C warmem
Wasser vermischt und 4 bis 20 Stunden quellen gelassen. Eine
zeitlich manchmal passendere Variante ist das Verquellen tiber 8
bis 12 Stunden bei 6 bis 8°C im Kiihlschrank. Um enzymatischen
Abbau und Fremdgadrung zu verhinde}ﬂ, kRann die Salzmenge‘des
Hauptteiges mit in das Quellstiick'@ingeriihrt werden. Wiirden die
groben Bestandteile nicht verquollen, wiirden sie Wasser aus dem
Teig ziehen, er wiirde zunehmend fester und trockener werden
Ublicherweise sollte die im Quellstiick zu verquellende Menge nicht
mebhr als 30 bis 60 Prozent der Ge tmenge dernGetreideerzeu
nisse ausmachen. Je warmer dagjWasser, umso rpehr kRann davon
gebunden werden. y

0
Rundschleifen - um ei Teigstiick rund zu schleifen, faltet
man zunichst auf der Unterseite alle Rinder des Teiglings zur
Mitte hin und driickt sie leicht an, sodass der entstehende Schluss
nicht wieder aufgeht. Danach dreht man den Teiﬁ%um, legt
seine Hand wie einen Kéfig locker dariiber L?)d bewegt sie mit _
sanftem Druck auf einer bemehlten Arbeitsflache'in kreisenden \
Bewegungen. Dabei formt man die Hand zU einer Kralle, damit die/ i
Finger etwas unter den Teig kommen, Der Teigling ommtso ¥
eine Rugelige (Brotchen-)Form und‘es wird Spannun fgebaut’
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Rundwirken - Beim Rundwirken wird der Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfléache in Form gebracht. Dabei klappt man
die AuBenseiten reihum zur Mitte. Dieser Vorgang wird so lange
wiederholt, bis eine straffe Teigkugel entsteht. Da bei diesem
Prozess Kohlendioxid entweicht und gleichzeitig Sauerstoff ein-
gearbeitet wird, verbessert man noch einmal die Hefeaktivitat,
was sich positiv auf die Krume auswirkt.

http://tinyurl.com/ybnxlquw D Mde@

Schamotte - Als Schamotte wird ein gesteinsdhnliches,
Riunstlich hergestelltes, feuerfestes Material bezeichnet. Daraus
werden beispielsweise Ofen, Kamine, aber auch Pizzasteine her-
gestellt. Schamotte Rann besonders gut Warme speichern.

Schluss - Die Seite des Brotes, auf der der Teig beim For-
men zusammengefiihrt wird. Der Laib Rann mit Schluss nach
oben gebacken werden, was zu einem eher
wilden Aufreilen der Kruste entlang
der Nahtstellen fiihrt. Soll das
Brot eine glatte Oberfldche
aufweisen oder an definierten
Einschnitt-Stellen aufreil3en,
wird es mit Schluss nach
unten gebacken. Im Garkorb
muss es jeweils anders her-
um liegen, da es zum Backen
aus diesem gestirzt wird.

yy Schwaden, auch Dampf,'bedampfen - Der Dampf wird sofort
nach dem EinschieBen des Teiglings oder verzégert in den Ofen
gegeben. Er kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der freiwer-
denden Warme das darin enthaltene Eiweil sofort gerinnen und

die Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprlge Kruste).
Dennoch hilt der Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermog-

licht so einen optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolu-

, men. AuBerdem st sein Kondenswasser die aus der Mehlstirke

entsgndenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Brotglanz

0 fuhrev
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Pen - Das Wort leitet sich von , Eintunken* ab'étippen ist
i eine Alternative zum Einschneiden deYTgiges vor dem Backen.
Mit einer Stipprolle werden etwa 1 Zentimeter tiefe Locher in die
Teigoberfliche eingebracht, hier Rann SICh der Teig wahrend des
Ofentriebs dann ausdehnen. j’"
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Stockgare - Die Garphase
des kompletten, ungeformten
Teiges nach dem Kneten und
vor dem Aufarbeiten. Je nach
Dauer der anschlieBenden
Zwischengare und Stiickgare
sowie der zu erreichenden
Gebackeigenschaften wird

die Dauer der Garphase
festgesetzt. Wahrend der Teigruhe reift der Teig. Insbesondere
verquellen die Mehlbestandteile, bei kleberwirksamen Mehlen
entspannt das Klebergeriist. AuBerdem wird die Reifung auch
zum Vermehren der Hefen genutzt. Ideale Temperaturen fiir die
Stockgare liegen zwischen 20° und 28°C. Bei Riihler Fiihrung
(4-10°C) liber mindestens 6-8 Stunden entstehen wahrend der
Stockgare vielféltige Aromen. Die Stockgare Rann durch Teigbe-
arbeitungsprozesse (Dehnen und Falten) unterbrochen werden,
um den Teig zu straffen, die Teigtemperatur zu vergleichmagi-
gen, die Teigstruktur zu beeinflussen und durch Gasaustausch
den Stoffwechsel der Hefen anzuregen.

Stiichgare - Die letzte Ruhe- und Reifephase vor dem
Backen. Abhdngig von der Dauer der Stiickgare entwickeln sich
Ofentrieb und Krumenstruktur. Die Stiickgare wird entweder mit
Schluss nach unten oder mit Schluss nach oben durchgefiihrt. Die
Gartemperatur sollte idealerweise héher sein als bei der Stock-
gare. Wahrend der Stiickgare wird die Hefegarung angestrebt
(optimal zwischen ca. 28-35°C). Fiir den HeimbacRerbereich sind
24-26°C ausreichend, um ansprechende Ergebnisse zu erzielen.

Teigausbeute (TA) - Das in Zahlen ausgedriickte Ver-
héltnis zwischen der im Teig verwendeten Menge an Fliissigkeit
und der Menge an Getreideerzeugnissen (Mehl). Sie ist ein MalR
fir die Menge an Teig, die entsteht, wenn 100 Teile Getreideer-
zeugnisse mit einer bestimmten Menge an Flissigkeit gemischt
werden. Bei einer TA 160 Rommen also 60 Gramm Flussigkeit auf
100 Gramm Getreide/Mehl. Als Fliissigkeit gelten neben Wasser
alle in ihrer Konsistenz mit Wasser vergleichbaren Fliissigkeiten
(Milch, Buttermilch oder Ole). Andere Zutaten wie Quark, Joghurt
oder Eier verandern zwar auch den Flissigkeitsanteil im Teig und
damit die Teigausbeute, werden aber nicht in die Berechnung
einbezogen. Hohe Teigausbeuten sind Rennzeichnend fiir weiche
Teige (TA 180), niedrige Teigausbeuten fir festere Teige ( TA 160).

Mit folgender Formel ldsst sich die TA berechnen:

100 x (Wassermenge + Mehlmenge) / Mehlmenge = TA.
Das bedeutet zum Beispiel bei einem Teig mit 600 g Mehl
und 450 g Wasser: 100 x (450 + 600) / 600 = TA 175.

Teigfiihrung - Bezeichnet die gesamte Teigentwicklung
vom Mischen der Zutaten bis zum Backen. Sie unterliegt vielen
Faktoren, die gezielt gesteuert werden R6nnen, um optimale Back-
ergebnisse zu erreichen.i

Tourieren - Herellungsprozess far ﬂter— und Plunder-

teige (zum Beispiel Croissant oder Franzbrotchen) Ziehfett oder
Butter wird in Teig elngeschlagen und ?sgerollt Nach dem Aus-
rollen faltet man den Teig und rollt ihn erneut aus. Jedes Falten
und Ausrollen wird als eine Tour bezeluh,[\et Durch den Prosess
entstehen mehrere diinne Teiglagen, die jeweils durch das Fett
voneinander getrennt sind. ."

a ¢
Vollgare - Optimaler Garzustand fur Brote mit glatter (nicht = = ?
aufgerissener) Kruste. Sie liegt zwischen Untergare und Uberga- o/‘
re. Der Teigling hat ein groes Volumen, ist dennoch stabil und
setzt bej Druck auf die Teighaut etwas Widerstand entgegen, ¢
wenn’gleich sich die Druckstelle nur noch wenig zuriickbildet
(Fingertest/Druc[{test). Die Hefen haben bei Vollgare ihren v
echsel verlangsamt. Vollgarige Teginge vergréRern ihr

enim Ofe'p inoch minimal.

ﬂ "")’4 t‘*) L

\
': ¥4 a®




/

Darum geht es unter anderem:

.

® Grundkurs Brotbacken

- Rezepte selbst entwickeln

® Kochen mit Brot - leckere
Rezepte mit Altbrot

@ Sprudelndes,Gluck _‘
- Backen mit Hefewasser

BROT gibt es sechsmal jahrlich.
Die nachste Ausgabe erscheint
am 21.07.2022

Ausgabe
erhiltlich ap

@

@® Riccardo Bellaera — Der Chef-Backer
der Costa-Flotte im Portrat

HERAUSGEBER
Sebastian Marquardt, Tom Wellhausen

REDAKTION
Mundsburger Damm 6
22087 Hamburg

Telefon: 040/42 9177-300
redaktion@wm-medien.de
www.brot-magazin.de

LEITUNG REDAKTION/GRAFIK
Jan Schénberg

CHEFREDAKTION
Sebastian Marquardt (verantwortlich)

REDAKTION
Edda Klepp, Mario Bicher,
Jan Schnare, Esra Soydogan

AUTORINNEN & AUTOREN

Bérbel Adelhelm, Nadja Alessi,
Michelle Deschner, Gerda Géttling,
Mareike Kriesten, Sebastian Krist,
Nadine Metz, Karl Oppenkamp,
Stevan Paul, Denise Pissulla-Walti,
Margarete Preker, Valesa Schell,
Tanja Schlund, Julia Stiiber, Andrea
Thode, Marta Ullmann, Stefanie
Isabella Wenzel, Alexandra Wojna

FOTOS

Andrea Thode, stock.adobe.com:
Andrea, Andrey Cherkasov, baibaz,
Chroma, DenisaV, fabiomax,
farbkombinat, lblinova, Jiri Hera,
Rai-creativ, Raiskynet, Rarepa,
Ratrinshine, malkovkosta, marilyn
barbone, monticellllo, nieriss, nito, Omar
Baghdady, photocrew, photoschmidt,
progressman, Prostock-studio, RAM,
ritablue, sebra, zhengzaishanchu

VERLAG

Wellhausen & Marquardt
Mediengesellschaft bR
Mundsburger Damm 6
22087 Hamburg

Telefon: 040/42 9177-0

post@wm-medien.de
www.wm-medien.de

GESCHAFTSFUHRER
Sebastian Marquardt
post@wm-medien.de

VERLAGSLEITUNG
Christoph Bremer

ANZEIGEN

Christoph Bremer (Leitung)
Sven Reinke

Telefon: 040/42 9177-404
anzeigen@wm-medien.de

GRAFIK

Sarah Thomas, Martina GnaR,
Bianca Buchta, Jannis Fuhrmann,
Kevin Klatt
grafiR@wm-medien.de

ABO- UND KUNDENSERVICE
Leserservice BROT
65341 Eltville

Telefon: 040/42 9177-110
Telefax: 040/42 9177-120
E-Mail: service@wm-medien.de

ABONNEMENT
Jahresabonnement fiir:
Deutschland: € 37—

EU und Schweiz: € 43,-
Ubriges Ausland: € 65, -
Digital-Magazin: € 30,—

Fur Print-Abonnenten ist das digitale
Magazin inklusive. Infos unter:
www.brot-magazin/digital

Das Abonnement verldngert sich
jeweils um ein weiteres Jahr, Rann
aber jederzeit gekiindigt werden. Das
Geld fiir bereits bezahlte Ausgaben
wird erstattet.

N4

EINZELPREIS B
Deutschland: € 6,90 / Osterreich: € 7,60 /
Schweiz: sFr 13,50 / Benelux: € 8,10

DRUCK

Druck Frank Druck GmbH & Co. KG
- ein Unternehmen der
Eversfrank Gruppe -
IndustriestraRe 20, 24211 Preetz

Gedruckt auf chlorfrei gebleichtem
Papier. Printed in Germany.

COPYRIGHT

Nachdruck, Reproduktion oder
sonstige Verwertung, auch
auszugsweise, nur mit ausdriicklicher
Genehmigung des Verlages.

HAFTUNG
Samtliche Angaben wie Daten, Preise,
Namen, Termine usw. ohne Gewahr.

BEZUG

BROT erscheint sechsmal jahrlich.
Bezug liber den Fach-, Zeitschriften-
und Bahnhofsbuchhandel.
Direktbezug iiber den Verlag.

GROSSO-VERTRIEB
DMV Der Medienvertrieb GmbH & Co. KG
MeRberg 1,20086 Hamburg

Fur unverlangt eingesandte Beitrage
kann keine Verantwortung {ibernom-
men werden. Mit der Ubergabe von
Manuskripten, Abbildungen, Dateien
an den Verlag versichert der Verfasser,
dass es sich um Erstveréffentlichun-
gen handelt und keine weiteren
Nutzungsrechte daran geltend
gemacht werden Rénnen.

Brot

DEUTSCHES
BROTINSTITUT e.V.
FORDERMITGLIEDSCHAFT
BROT unterstiitzt als Férdermitglied
das Deutsche Brotinstitut e. V.

wellhausen
‘marquardt

Mediengesellschaft



g ‘;@,‘1 ¥~I s t ? .

 DER WIEDERENTDECKER | |
7 EXKIT 'siv’-lgt__‘efef{i} mit

o o0- ne Ve ™ A

8,50 EUR

A: 9,40 Eure, CH: 12, 90
0, LH: 12,90 sFR,
BeNelux: 9,80 Eure ¥

Ein Brot mit luftiger, groRporiger Krume, einer Rrachenden Kruste und vielfaltigen Aromen
und das, ohne den Teig zu Rneten —im BROTSonderheft No-Knead zeigen wir, wie’s geht.
Die mehr als 40 Rezepte Rommen ganz ohne elektrische Unterstiitzung aus. Der Teig wird
einfach von Hand, mit Hilfe eines Kochloffels oder anderer Kiichenutensilien vermengt,
sodass eine homogene Masse entsteht. Im nachsten Schritt braucht es vor allem eines: Zeit.
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Im neuen Sonderheft BROT — Ricardo Fischers Lieblingsrezepte prasentiert der BacRermeister
30 seiner liebsten Kreationen zum Nachbacken. Der Spald am Backen steht fir Ricardo Fischer
im Vordergrund. Entsprechend sind alle Rezepte so zusammengestellt und beschrieben, dass
Neulinge problemlos losbacken Ronnen. Fortgeschrittene finden im BROTSonderheft kreative

Rezepte und neue Inspiration.
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